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въ  ТИПОГРАФІИ  ШТАБА  ОТДѢДЬЯАГФ  ВОРиГСА  ВНУТРЕННЕЙ  СТРАЖИ. 


ПРЕДИСЛОВІЕ 


На  Русскомъ  языкѣ  существуешь  множество  поварен-^ 
ныхь  книгьу  составленныхъ  почтенными  хозяюшками  или  из¬ 
данныхъ  господами  книгопродавгщми;  но  нѣть  ни  одной  кни¬ 
ги  въ  этомъ  родѣ  ,  написанной  Русскимъ  мешродотелемъ  или 
кухмистеромъ,  который  изучивъ  основательно  свой  предметъ 
въ  юношескихъ  лѣтахъ,  представилъ  бы  публикѣ  крайніе 
результаты  своей  опытности  въ  поваренномъ  искусствѣ* 
Авторъ  этой  книги,  едва  ли  не  первый,  который  написалъ 
самостоятельную  Русскую  поваренную  книгу,  основываясь  на 
собственной  опытности*  Все ,  что  здѣсь  описано  ,  испробо¬ 
вано  авторомъ  книги,  который  по  ремеслу  своему  принадле¬ 
житъ  къ  разряду  людей ,  которыхъ  Французы  называютъ  : 
Ске(  бе  сийіпе,  т*  е,  главою  или  начальникомъ  кухни.  Въ 
Россіи  начальникъ  кухни  называется  главнымъ  поваромъ 
или  съ  Французскаго,  метрод отелемъ.  Прослуживъ  большую 
частъ  жизни  въ  знатныхъ  домахъ  ,  на  великолѣпныхъ  кух¬ 
няхъ  ,  авторъ  этой  книги  убѣдился  ,  что  хорошая  стряпня 
не  только  уменьшаетъ  издержки  хозяевъ,  но  и  споспѣше¬ 
ствуетъ  къ  сохраненію  ихъ  здоровья,  потому  что  оно  осно¬ 
вывается  на  пищѣ  ,  употребляемой  въ  домѣ  ежедневно  ,  на 
выборѣ  припасовъ  ,  и  на  ихъ  приготовленіи.  Въ  этой  книгѣ 
собрано  330  различныхъ  кушаньевъ  и  приготовленій  ,  доро¬ 
гихъ  и  дешевыхъ,  Русскихъ  и  иностранныхъ,  на  томъ  осно¬ 
ваніи,  что  по  сознанію  извѣстнѣйшихъ  гастрономовъ^  лучшій 


столъ  тотьу  который  составленъ  ѵ.зъ  лучшихъ  паи^гопалъ- 
ныхь  блюдъ  всѣхъ  народовъ.  Все  объяснено  въ  этой  книгѣ 
такимъ  образомъ^  что  пойметъ  не  только  каждый  хорошій 
поваръ  у  но  и  каждый  гастрономъ.  Что  покажется  непонят- 
нымъу  при  означеніи  тридцати  обѣдовъ,  то  объяснено  въ  ал^ 
фавитномъ  спискѣ  кухонныхъ  припасовъ.  Издатель  книги 
вполнѣ  убѣжденъ  въ  ея  пользѣ  и  надѣется  ,  что  предлагае¬ 
мыя  имъ  блюда  понравятся  людямъ,  одареннымъ  тонкимъ 
вкусомъ  ,  точно  также  ,  какъ  эти  блюда  нравились  тѣмъ  , 
для  которыхъ  авторъ  книги  приготовлялъ  ихъ,  завѣдывая 
аристократическими  кухнями.  Простыми  гіли  обыкновенными 
блюдами  здѣсь  вовсе  не  пренебрегаете  л  ,  гготому  что  въ  по¬ 
варенномъ  искусствѣ  все  зависитъ  отъ  качества  припасовъ  и 
приготовленія;  простое  превращается  приготовленіемъ  въ 
изящное. 

Для  большихъ  столовъ  принята  въ  основаніе  Фраіщуз- 
ская  кухня,  почитаемая  первою  въ  свѣтѣ.  Авторъ  книги 
обучался  поварскому  искусству  въ  Парижѣ  и  долговременною 
своею  опытностію  усовершенствовалъ  многія  блюда,  которыя 
неизвѣстны  во  Франціи  и  почтетъ  себя  счастливымъ  ,  если 
Русская  публика  обратитъ  вниманіе  ни  его  трудъ.  Тогда 
только  онъ  издастъ  и  продолженіе  этой  книги. 


ПРАВИЛА 


для  НАКРЫТІЯ  СТОЛА  ^  СЛУЖЕНІЯ  ЗА  ОНЫМЪ, 
ПОРЯДОКЪ  винъ,  и  ПРОЧИХЪ  ПРИНАДЛЕЖНО¬ 
СТЕЙ. 

Разнообразіе  обѣденныхъ  столовъ  приводитъ  иногда 
въ  иедоразумѣніе  прислугу,  которая  не  всегда  состоитъ 
вся  изъ  опытныхъ  людей,  а  потому,  для  избѣжанія  могу¬ 
щихъ  случится  во  время  стола  безпорядковъ,  считаю  ие- 
обходимым7>  предложить  въ  подробномъ  видѣ,  принятыя 
въ  С.-Петербургѣ  правила,  состоящія  изъ  слѣдующаго: 

Для  самаго  начала  слѣдуетъ  поставить  на  срединѣ  сто¬ 
ловой  комнаты,  соотвѣтственный  количеству  персонъ  вели¬ 
чины,  —  круглый  или  овальный  столъ  ,  накрыть  ска¬ 
тертью  (*),  обставить  края  онаго  кругомъ  мелкими  тарелками, 
сверхъ  каждой  положить  сложенную  салФетку ,  въ  сре¬ 
дину  оной  —  хлѣба  бѣлаго  и  кислосладкаго  ,  а  съ  правой 
стороны  приборъ:  ложку,  вилку  и  ножъ;  за  тарелкою  по¬ 
ставить  рядъ  разной  величины  столовыхъ  рюмокъ  —  со¬ 
ображаясь  съ  сортами  винъ ,  потомъ  стаканъ  для  воды, 
рюмку  зеленаго  или  розоваго  стекла  для  рейнвейна  и  бо- 

(')  Во  моогихъ  донахъ  подъ  скатерть  подстндаютъ  сукоо. 
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калъ  для  шампанскаго,  —  по  правую  и  лѣвую  сторонамъ 
ставить  графинъ  съ  водою,  вина  на  поддонкахъ  и  шампан¬ 
ское  въ  вазахъ  со  льдомъ. 

На  средину  стола  поставить  цвѣты  въ  хрустальныхъ 
вазахъ  или  Фарфоровыхъ  горшкахъ. 

Фрукты  свѣжіе  или  сухіе,  уложенные  на  Фруктовыхъ 
вазахъ. 

КонФекты  на  хрустальныхъ  (съ  бронзовою  колонною) 
тарелкахъ,  подъ  названіемъ  (аявіеіез  топіёев). 

Варенье  въ  хрустальныхъ  (на  ножкахъ)  тарелкахъ. 

Если  обѣдъ  при  свѣчахъ,  то  канделябры  или  лампы 
входятъ  въ  составъ  украшеній  средины  стола. 

Накрываюицш  долженъ  уставить  вышесказанные  пред¬ 
меты,  съ  соблюденіемъ  правильности  и  симметріи,'  дабы 
большая  ваза  не  закрывала  малой  ,  все  было  на  виду  и 
накрытый  столъ  составлялъ  бы  одно  цѣлое. 

У  каждаго  прибора  поставить  стулъ. 

Близь  дверей  отъ  буфета,  накрыть  столъ  для  запас¬ 
ныхъ  тарелокъ,  приборовъ,  судковъ  съ  горчицею  и  проча¬ 
го.  На  немъ  разливаютъ  въ  тарелки  супъ  и  ставятся  при¬ 
несенные  съ  кухни  блюда. 

При  дверяхъ  изъ  гостиныхъ  комнатъ  накрыть  столъ 
для  водокъ  и  закусокъ,  поставить  на  средину  подносъ  съ 
рюмками  и  графины  съ  водкою  изъ  слѣдующихъ  :  бѣлая 
померанцевая,  красная  померанцовая,  горькая  померанце¬ 
вая,  мятная,  миндальная,  персиковая,  англійская  горькая, 
гвоздичная  ,  малиновая  ,  вишневая  ,  ратаФІя  ,  испанская 
горькая  ,  бальзамная,  данцигская  ,  розовая,  анисовая ,  по¬ 
лынная,  золотая,  корицовая,  лимонная,  тминная,  анисовая, 


джипъ  голландскій  ,  коньякъ  ,  крымская  п  аракъ ;  —  съ 
обоихъ  сторонъ  по  двѣ  тарелки,  —  одна  съ  изрѣзанн|>шъ 
хлѣбомъ,  а  другая  съ  приборами  и  салФеткамп. 

Закуски,  приготовленныя  па  тарелкахъ  поставить  на 
краю,  кругомъ  стола. 

При  столѣ  Дѵія  закусокъ,  назначаются  два  офиціанта — 
одинъ  съ  запасными  на  подносѣ  чистыми  рюмками,  а  дру¬ 
гой  съ  подносомъ,  для  принятія  употребленныхъ  рюмокъ. 

Прислуга  къ  столу,  сервируемому  въ  одно  блюдо  на¬ 
значается  изъ  трехъ  ;  изъ  нихъ  : 

Одному  носить  кушанье.  Обязанность  его  приносить 
съ  кухни  осторожно  блюда  ,  каждое  б.іюдо  должно  быть 
покрыто  крышкою,  вносить  въ  столовую  комнату,  поста¬ 
вить  на  приборный  столъ  и  ожидать ,  пока  не  возьмутъ 
для  подачи  ;  —  тогда  онъ  отправляется  за  вторымъ  блю¬ 
домъ  ,  ставитъ  по  прежнему  на  приборный  сто.іъ ,  первое 
ясе  возвращаетъ  въ  кухню  иди  въ  другое ,  назначенное 
дворецкимъ  мѣсто. 

Двумъ  подавать  кушанье  : 

Первый  принимаетъ  блюдо  съ  приборнаго  стола ,  по¬ 
ложивъ  вилку  и  ложку  съ  правой  стороны  ,  обносить  си¬ 
дящихъ  за  столомъ  господъ ,  подавая  кансдому  съ  лѣвой 
стороны,  начиная  съ  почетныхъ  дамъ ,  послѣ  дамъ  пода¬ 
вая  кавалерамт,.  Дамы  равнаго  тііту.іа  обносятся  поряд¬ 
комъ  съ  тою  разницею,  что  первое  блюдо  начинаетъ  одна, 
а  вторымч>  блюдомъ  предоставляютъ  зту  честь  другой  а 
такъ  далѣе  ;  —  хозяйка  дома  остается  пос.іѣднею. 

Второму  обносить  соуса  или  другіе  къ  б.іюдамъ  дри- 
надлежности  ,  наблюдал ,  дабы  каждый  додаваемый  имъ 
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предметъ,  былъ  снабженъ  приборомъ  —  ложкой  ,  ложеч¬ 
кой  и  тому  подобное; — подаваті.  съ  лѣвой  стороны  вслѣдъ 
за  блюдомъ. 

Сверхъ  сего  на  каждыя  четыре  персоны  назначается 
одинъ  Офиціантъ  для  перемѣны  тарелокъ  и  приборовъ,  по¬ 
слѣ  каждаго  кушанья.  Онъ  снимаетъ  употребленную  та¬ 
релку  лѣвою  рукою  съ  лѣвой  стороны,  замѣняя  чистою  та¬ 
релкою  съ  правой  стороны  и  правою  рукою  ;  —  приборы 
тогда  только  перемѣняются,  когда  они  положены  на  упо¬ 
требленную  тарелку  и  это  замѣчать  долженъ  заблаговре¬ 
менно  прислуживающій. 

Раньше  не  подается  кушанье  ,  пока  всѣ  тарелки  нс 
будутъ  перемѣнены. 

Вина  подаетъ  столовый  дворецкій  ,  который  заблаго¬ 
временно  приготовляетъ  назначенное  къ  столу  вино ,  слѣ¬ 
дующимъ  способомъ  : 

Бургонское  и  лаФиты,  разогрѣтые  до  теплаго  состоянія. 

Сотерны,  ренвейны  и  прочія  вина  держать  холодными. 

Шампанское  заморозить  во  льду;  за  5  минутъ  до  обѣ¬ 
да,  вина  поставить  на  столъ  па  поддонки  откупоренными; 
съ  шампанскаго  снять  проволоку,  очистить  отъ  смолы 
(оставить  веревку  ,  укрѣпляющую  пробку  ,  которая  предъ 
откупориваніемъ  срѣзывается  при  горлушкѣ  бутылки  ,  да¬ 
бы  веревка  оставалась  вся  на  пробкѣ)  и  поставить  въ  ва¬ 
зы  со  льдомъ. 

По  желанію  хозяина  вино  ставится  предъ  каждою 
персоною  или  обносится  и  наливается  въ  рюмки  по  оче¬ 
реди  всѣмъ  сидящимъ  за  столомъ  —  дворецкимъ,  который 
взявъ  съ  поддонка  вино ,  наливаетъ  въ  рюмку  (соотвѣт- 
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ствениую  вину)  каждому,  обойдя  кругомъ  ,  бутылку  ста¬ 
витъ  на  свое  мѣсто  (если  бы  въ  ней  не  оказалось  вина ,  то 
долншо  замѣнить  новою)  (*). 

Послѣ  супа  и  пирожковъ  подается  одно  изъ  слѣдую¬ 
щихъ:  мадера,  хересъ  или  портвейнъ  бѣлый. 

За  холоднымі:  ВейндеграФЪ,  го-барсакъ,  го-прсньякъ, 
ніабли,  армитажъ,  монтраше,  марсала. 

Послѣ  говядины:  Пуншъ  глясе,  разныхъ  сортовъ  въ 
стаканчикахъ  или  портеръ  (который  долженъ  быть  раз¬ 
литъ  въ  стаканахъ  для  портера  ,  обноситься  на  подносѣ  , 
потомъ  стаканы  принимаются  съ  тарелкою  и  приборами). 
Вина:  медокъ,  сенъ-жульенъ,  сенъ-зстеФЪ,  го-бріонъ,  мар¬ 
го,  шато-леовиль,  шато-лаФитъ,  дю<і>уръ,  джопстонъ,  кру- 
зе  и  гиршФельдъ,  о.  м.  с.,  фокъ  и  бранденбургъ,  лаФитъ- 
бартонъ,  бранъ-мутонъ,  портвейнъ. 

За  блюдами  рыбными:  Бургонское  :  маконъ,  бонъ,  пе- 
ти-віолетъ,  нюитъ,  шамбертенъ,  зрмнтажъ  ,  романе,  рише- 
бургъ,  сенъ-жоржъ,  кло-де-вужо,  Помаръ. 

За  соусами :  Рейнвейнъ,  гейзенгеймеръ,  мозельвейнъ  , 
лаубепгенмеръ,  боденгеймеръ,  гохгеймеръ,  маркебрунеръ , 
мозель-шварцбергеръ  ,  рюдесгеіі.меръ  ,  штейнбергеръ,  іога- 
нисъ-бсргсръ-кабииетъ,  сотернъ,  го-сотернъ,  шато-дикемъ. 

Послѣ  пастетовъ  предъ  жаркимъ:  Пуншъ  имперіялъ  въ 
стаканахъ. 

Шампанское:  ирроа,  моризс,  си.іерп,  жаксонъ  ,  реде- 
реръ,  моетъ-аи,  клико,  зль-де-пердрп,  рейнвейиъ-.мусс,мостъ- 
креманъ,  рсдереръ-аи,  сеіП)-пераи,  6} ргопское-лусе,  вье-сепъ. 


С)  Въ  семъ  случаѣ  начинается  съ  д<шъ  по  очереди,  а  потомъ  уже  съ  ка¬ 
валеровъ. 
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Послѣ  жаркаго  десертные  вина"  Малага-аликанте,  мус- 
катъ-безье,  мускатъ-люнель ,  мускатъ-Фронтеньянъ  ,  м^с- 
катъ-ривезадьтъ,  педро-хименесъ,  хересъ-секъ ,  лакрима- 
христи,  тинто— ди— роти,  пальмх-сектъ,  канское,  токаііское, 
аусбругх,  сициліанъ,  токайское— эссенцъ,  мальвоази,  вейнъ- 
де-лелля,  пахарето. 

По  принесеніи  супа  и  пирожковъ  въ  столовую  ,  дво¬ 
рецкій  увѣдомляетъ  хозяина,  —  говоря:  кушанье  подано. 

Между  тѣмъ,  какъ  кавалеры  подходятъ  къ  столу  съ 
закусками  ,  дворецкій  долженъ  разливать  на  тарелки  супъ 
и  каждой  усѣвшійся  за  столъ  персонѣ  подавать,  вслѣдъ 
за  супомъ  обносить  пирожками  или  кулебякой,  начиная  съ 
почетной  дамы,  и  такимъ  порядкомъ  подавать  далѣе  ио 
объявленной  поваромъ  запискѣ. 

Послѣ  сладкаго  подается  на  салФеткѣ  кускомъ  (съ 
нарѣзанными  нѣсколькими  ломтиками)  сыръ  ,  изъ  слѣдую¬ 
щихъ:  пармезанъ,  швейцарскій,  честеръ,  лимбурскін,  гол¬ 
ландскій,  эндамскій,  бри-французскій  или  невшательскій. 

Послѣ  сыра  снимается  соль,  тарелки  съ  приборами  и 
замѣняются  десертными,  далѣе  обносится  кругомъ  хлѣбъ 
для  десерта,  снимаются  по  очереди  верхнія  вазы  съ  Фрук¬ 
тами  съ  пьедесталей,  обносятся  кругомъ,  подавая  каждой 
персонѣ  прежнимъ  порядкомъ  и  ставятся  па  своемъ  мѣстѣ; 
за  фруктами  —  варенье,  потомъ  конФекты;  вслѣдъ  за  кон- 
Фектами  —  подаются  по.іоскательные  чашки  съ  теплою  во¬ 
дою  и  частицею  лимонной  цедры,  или  духами. 

Пока  продолжается  обѣдъ  ,  закуски  со  стола  долягиы 
быть  сняты,  а  вмѣсто  водокъ  на  подносъ  ставятся  ли¬ 
керы  изъ  слѣдующихъ:  киршъ-васеръ,  кремъ-де-те,  нарфстъ- 


амуръ,  розовое  масло  ,  вишневая  ратаФІя ,  кремъ  изъ  пер¬ 
сиковъ,  кремъ  съ  ванилью  ,  кремъ  малиновый  ,  кремъ  по¬ 
лынный,  кремъ  изъ  оранжевыхъ  цвѣтовъ,  анизехъ  бордов- 
скій  ,  кирасо-голландскій  ,  ратаФІя  іренобльская  ,  ратаФІя 
изъ  четырехъ  Фруктовъ,  мараскинъ,  кремъ  изъ  ананасовъ, 
джинъ  голландскій,  коньякъ  и  ромъ  бѣлый. 

Когда  встанутъ  изъ-за  стола,  подносится  въ  чашкахъ 
на  подносѣ  коФе. 


К  У  X  II  Я. 

Устройство  С.  Петербургской  кухни  слѣ¬ 
дующее: 

Печка  СЪ  чугунною  сверху  плитою,  обложенная  кру¬ 
гомъ  и  съ  боковъ  бѣлыми  изразцами,  съ  одной  стороны 
подъ  плитою  должны  быть  двое  чугунныхъ  дверецъ — 
одни  большія  для  топки  дровами  или  угольями,  другія 
маленькіе  съ  рѣшёткою  для  скорѣйшаго  горѣнія  матеріа¬ 
ловъ,  подъ  плитою;  съ  другой  стороны,  устропваются  двѣ 
желѣзныя  печки,  каяхдая  о  двухъ  душникахъ  и  котелъ 
гужеиый  съ  крышкою  и  краномъ  для  воды; — 1-ю  топкою 
подъ  плитою  посредствомъ  душниковъ;  печка  п  котелъ  съ 
водою  держатся  въ  такой  телшерагурѣ^  какал  окажется 
нужною  для  повара;  первая  печка  обыкновенно  внизу, 
служить  для  печенія  разныхъ  предметовъ,  требующихъ 
болѣе  жару,  вторая  но  выше  для  печеній  нѣжныхъ,  какъ 
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первая,  такъ  и  вторая  съ  рѣшетками  желѣзными  по  сре¬ 
динѣ  и  плотно  запирающимися  дверцами,  котелъ  за  печка¬ 
ми  вдѣлывается  въ  стѣнку  съ  малымъ  отверстіемъ  сверху 
и  краномъ  наружу. 

Печка  русская  съ  двумя  съ  верху  душниками  плотно 
задвигающимися  желѣзныіии  дверцами,  передъ  печкой  съ 
обоихъ  сторонъ  устраиваются  конФорки  съ  рѣшетками  и 
крышками  чугунными.  Одна  конФорка  служитъ  для 
угольевъ,  другая  для  очистки  золы  изъ  печки,  равномѣрно 
до  верху  выкладывается  бѣлыми  изразцами,  подъ  печкой 
оставляется  мѣсто  для  орудій  къ  ней  принадлежащихъ, 
то  есть:  желѣзной  лопаты,  кочерги,  помела  и  прочаго. 

Между  плитою  и  печкою  по  другую  сторону  стѣны 
вдѣлывается  чугунный  котелъ  (для  чистки  посуды)  съ 

поднавѣсомъ  и  душникомъ  сверху,  внизу  подъ  котломъ _ 

дверцы  для  топки,  кругомъ  котелъ  обивается  ясестыо, 
навѣсъ  и  бока  бѣлыми  изразцами  выложены  быть  дол¬ 
жны. 

Очагъ  съ  вертеломъ  устраиваютъ  на  англійскій  ма¬ 
неръ,  т.  е.  колесо  съ  крыльями  утверждаютъ  въ  началь¬ 
номъ  отверстіи  трубы,  которое  посредствомъ  прохода  дыма 
вертится,  а  придѣланные  вертела,  съ  помощію  мѣдныхъ 
или  желѣзныхъ  цѣпей  оборачиваются  предъ  огнемъ. 

Все  вышесказанное  устраивается  соотвѣтственно  по¬ 
требности,  въ  одной,  двухъ  и  болѣе  комнатахъ. 

Въ  кухнѣ  устраиваются  три  ряда  полокъ:— первая  для 
крышекъ  отъ  кастрюль,  красныхъ  и  бѣлыхъ,  —  (первые 
вѣшаются  за  ручку  на  гвоздяхъ,  а  вторые  опущаются  до 
половины  за  полку) — на  второй  полкѣ  помѣщаются  ка- 
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стрюли  бѣлыя  шарлоткой  Формы  и  кастрюли  красныя 
малаго  размѣра;  на  третей— бульонные,  рыбные,  и  прочіе 
котлы;  кастрюли  сотейники  и  другая  кухонная  посуда, 
ставится  порядкомъ,  входяіцішъ  въ  ранжиръ,  начиная  отъ 
большой  до  маленькой. 

Ниже  полокъ  кругомъ  стѣны  столы  съ  подножками, 
на  подножкахъ  ставятся  плаФопы,  противни,  листы  и  тому 
подобное. 

На  срединѣ  кухни  должно  имѣть  столъ  березоваго 
дерева,  (и  съ  сотвѣтствеппымъ  числомъ  такого  же  дерева 
досокъ  для  транжировки  и  деревянныхъ  подставокъ  подъ 
кастрюли) — съ  двумя  выдвижными  лириками;  въ  первомъ 
лсжатч.  деревянные  инструменты  т.  е.  лопатки  березоваго 
дерева,  ложки  деревянныя  разной  величины,  —  вѣничекъ 
для  сбивки  сливокъ,  шпарля  д.ія  бѣлковъ  и  проч.;  второй 
же  ящикч>  остается  для  прочихъ  принадлежностей. 

Съ  правой  стороны  стола  дубовый  стумъ  для  рубки, 
съ  боку  котораго  привѣшивается  сѣчка  большая  и  ма.іень- 
кая  для  рубки  говядины  и  отбивки  котлетъ  и  прочаго. 

Столъ  березоваго  дерева  д.ія  тѣста  съ  выдвижными 
ящиками  ставится  кь  той  сторонѣ,  гдѣ  находится  русская 
печка; — вь  ящикахъ  .іежатъ  инструменты  т.  е.  скалка  для 
тѣста,  кисточка  для  смазки;  рѣзцы,  бордюры  и  прочіе 
принадлежности.  Надъ  столомъ  устраиваютъ  по.іку  для 
Формъ  бисквитныхъ  и  тартлетныхъ,  ра.мокъ  пасгетныхъ, 
выемокъ  д.ія  хѣстъ  и  прочаго;  .іисгы  ставятся  на  по,іпож- 
кахъ  стола. 

Отдѣльно  должна  быть  устроена  на  подобіе  кухни 
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холодная  кладовая  со  столами  и  полками  (въ  видѣ  ящи¬ 
ковъ  для  провизіи). 

Ларь  для  льду  выложенный  изъ-виутри  свинцомъ,  съ 
двумя  внутренними  же  полками  и  краномъ  для  спуска 
воды. 

При  столѣ  съ  одной  стороны,  каменная  ступка  на 
деревянномъ  стулѣ  съ  деревяннымъ  при  ней  пестикомъ; 
съ  другой  стороны  стулъ  безъ  верху  для  цѣженія  желеевъ 
(къ  нонгкамъ  котораго  привязывается  салФетка.) 

На  полкахъ  противу  ларя  ставятъ  Формы  и  Формочки 
для  кремовъ  и  желеевъ,  противъ  ступки  сито,  дальше  ка¬ 
менная  посуда  и  тому  подобное. 

Провизія  сухая  въ  жестяныхъ  или  стеклянныхъ  бан¬ 
кахъ,  и  прочіе  предметы  ставятся  по  усмотрѣнію  повара. 

Однимъ  словомъ  кухня  должна  быть  устроена  такъ, 
чтобы  инструменты  и  принадлезкности  имѣли  каждый  свое 
мѣсто  и  разсортированы  такъ,  чтобы  работающему  одно 
дѣло,  не  было  надобности  въ  посторонней  помощи  и  при¬ 
готовляющій  не  терялъ  бы  время  понапрасну. 

Сіе  краткое  начертаніе  кухни  есть  необходимо  всту¬ 
пающему  на  хозяйство  повару; — дабы  при  устройствѣ  оной 
могли  объяснится  съ  архитекторомъ,  а  при  томъ  познако¬ 
мились  съ  проходами  душниковъ,  какъ  у  печекъ  при  плитѣ 
и  для  пирожнаго, — умѣть  (посредствомъ  душииковт.)  дер- 
зкать  жаръ  въ  нугкнои  температурѣ; — это  есть  дѣло  ваис- 
ное  и  весьма  полезное. 

С.-Петербургская  кухня  устройствомъ  своимъ  могкетъ 
соперничать  съ  Парижскою;  у  насъ  уголья  замѣнены  берс- 
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зовьшн  дровами  —  конФорки  чугунными  плитами  ;  печки  , 
ледники  ,  погреба  и  много  другихъ  удобствъ  ,  облегчаютъ 
повара  отъ  тѣхъ  трудностей,  съ  которыми  Парижскій  по¬ 
варъ  долженъ  бороться. 

Въ  Парижѣ  ,  подобный  нашему  обѣдъ  ,  изготовляютъ 
ВЪ  такое  же  время  ,  на  двухъ  конФоркахъ  ,  одномъ  очагѣ 
и  одной  печкѣ  для  пирожнаго  ;  въ  такомъ  случаѣ  нужно 
не  только  искусство  изготовлять,  но  и  умѣніе  расчитать 
время,  дабы  успѣть  выполнить. 

При  всѣхъ  неудобствахъ  Парижской  кухни  пальма 
первенства  вкусу  и  изобрѣтательности,  принадлежитъ  Фран¬ 
цузскимъ  гастрономамъ  и  ихъ  кухнѣ  ,  хотя  Парижъ  и  не 
выше  прочихъ  столицъ  имѣетъ  провизію  ;  Великобританія, 
Италія,  Испанія,  Германія  и  Россія  имѣютъ  тоже,  исклю¬ 
чая  Французскаго  чернаго  тру<і>еля,  взамѣнъ  котораго  Рос¬ 
сія  имѣетъ  Южный  и  Западный — вкусомъ  не  уступающій 
Французскому ,  но  имѣющій  сѣрый  цвѣтъ  ;  рыбою  же  и 
дичью  Петербургъ  выше  Парижа,  какъ  и  сами  Французы 
въ  томъ  сознаются,  напр.  гдѣ  найдется  столь  большой  за¬ 
пасъ  полнаго  комплекта  живой  рыбы  во  всякое  время  го¬ 
да,  какъ  въ  Россіи;  дичь  у  насъ  торговцы  считаютъ  не 
штуками,  а  тысячами  паръ,  и  не  взирая  на  суровость  на¬ 
шего  климата,  мы  имѣемъ  также  круглый  годъ  свѣжую 
спаржу,  шампиньоны,  разный  салатъ  и  множество  против¬ 
ныхъ  температурѣ  растеній.  Италія  и  Испанія  въ  Январѣ 
имѣютъ  свѣжіе  бобы  и  огурцы, — мы  также  имѣемъ,  хотя 
не  столь  изобильно,  а  земляника,  малина  и  виноградъ  по¬ 
спѣваютъ  у  насъ  въ  оранжереяхъ  ранѣе  заграничнаго. 
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Преимущества  Парижской  кухни  надъ  прочими  оче¬ 
видны  ,  ибо  въ  другихъ  націяхъ  повара  не  столь  усердно 
изучаетъ  этЬ  искусство,  какъ  во  Франціи; — тамъ,  до  всту¬ 
пленія  въ  повара  пишутъ  и  рисуютъ  правильно;  мНогіе 
изучаютъ  сперва  скульптуру,  а  потомъ  поступаютъ  въ"  пи¬ 
рожники  и  кандитеры  и  напослѣдокъ  уже  практикуютъ  въ 
разныхъ  кухняхъ,  пока  получатъ  лестное  для  нихъ  назва¬ 
ніе  Повара. 

Это  доказываетъ,  что  во  Франціи  поваренное  искусство 
изучаютъ  въ  совершенствѣ  ,  а  не  поверхностно  ,  и  потому 
Россія,  принявъ  въ  свой  объемъ  изящныя  кушанья  раз¬ 
ныхъ  націй,  методу  приготовленія  признала  за  лучшую  — 
Французскую. 

Въ  нашемъ  изобильномъ  провизіею  отечествѣ  ,  и  при 
всѣхъ  удобствахъ  устройства  С.-Петербургскихъ  кухонь, 
чтобы  сравняться  съ  Парижскими  —  недостаточно  только 
основательнаго  и  усерднаго  изученія,  повареннаго  искус- 
стіа. 
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о  людяхъ  для  КУХНИ 

с.  Петербургская  кухня  нябетъ  людей  слѣ¬ 
дующихъ:  РАБОТНИКА^  ученика,  ПОМОЩНИКА 

и  ПОВАРА. 

До.іжность  работника. — Держать  кухню  п  посуду  въ 
чистотѣ,  т.  е.  кухня  ежедневно  до.іжна  быть  выметена, 
вымыта,  усыпана  пескомъ;  сто.іы,  доски,  полки,  изразцы 
К2)угомх  плиты  и  печекъ  вымытыми,  зола  изъ  подъ  пли¬ 
ты,  котла,  очага  и  канФорокъ  выбрана;  посуда  мѣдная, 
каменная  и  деревянная  очищена,  улолгена  па  мѣста  и  по¬ 
вѣрена,  все  вышесказанное,  работникъ  долженъ  окончить 
съ  вечера  послѣ  обѣда  или  ужина;  утромъ  же  обязан¬ 
ность  его — снабдить  кухню  нужнымъ  количествомъ  дровъ, 
воды,  льду,  выточить  ножи  и  перемѣнить  кухонное  бѣлье 
до  прибытія  по.мощника. 

Ученикъ.  Съ  утра  перебираетъ  въ  кладовыхъ,  погре¬ 
бахъ  и  на  льду  провизію,  еСѵіи  оная  имѣетъ  въ  томъ  на¬ 
добность,  потомъ  просѣетъ  муку,  приготовитъ  мелкій  сахаръ, 
сахаръ  съ  цедрою  лимонною,  мелкую  соль  н  перецъ,  муш- 
кательные  толченые  духи,  очистить  коренье  и  картофель, 
срубить  луку  рѣпчатаго  и  зеленаго,  переберетъ  и  изрубитъ 
по  надобности  зеленой  петрушки,  накроетъ  столъ,  поста¬ 
витъ  въ  ранжиръ  бѣлыя  кастрюли,  освидѣтельствуетъ  есть 
ли  въ  печкахъ  и  на  очагѣ  сухія  дрова;  все  это  приготовить 
должно  до  прибытія  помощника. 


хгѵ 


Помощникъ.  Получивъ  заблаговременно  записку  отъ 
хозяина,  принимаетъ  по  оной  провизію,  ставитъ  па  огопі. 
бульоны,  соусы,  аспикъ  и  прочее;  опредѣ.ляетъ  работу 
мальчику  и  прочимъ  кухоннымъ  людямъ,  дабы  до  при¬ 
бытія  повара  рыба,  зелень  и  живность  были  ст.  черна 
очищены. — Хотя  полное  кухонное  управленіе  лежитъ  на 
отвѣтственности  помощника,  однако  каждая  малость  не 
иначе  должна  быть  выполнена  какъ  съ  разрѣшенія  хозяина, 
па  это  есть  много  причинъ...  безотвѣтное  повиновеніе 
работника  и  ученика  помощнику,  а  равномѣрно  помощника 
повару — есть  необходимое  условіе  порядка. 

Обязанность  повара  важна  въ  разныхъ  періодахъ,  не 
лишнимъ  считаю  объяснить  здѣсь  нѣкоторыя  заигѣчанія 
для  молодыхъ  людей,  начинающихъ  или  правильнѣе  всту¬ 
пающихъ  въ  хозяйство. 

Поваръ  быть  долженъ  чистъ  наружностью  и  иравст- 
веішостію,  съ  совершеннымъ  вкусомъ,  трудолюбивъ,  раз¬ 
судителенъ,  экономенъ,  трезвъ,  добросовѣстенъ  и  бого- 
боязливъ. 

О  чистотѣ  .  Поваръ,  а  равномѣрно  кухонные  люди 
должны  быть  одѣты  ежедневно  въ  бѣлое  верхнее  платье, 
т.  е,  курткъ,  колпакъ  и  передникъ.  (*) 

Кухонное  оѣ.іье  перемѣняемы,  т.  е.  скатерти,  салФет- 
ки,  полотенца  и  наблюдать,  чтобы  салФетки  для  дѣлсенія 
бульоновъ  и  соусовъ  не  стира.*ись  съ  мыломъ,  но  съ  мукою. 

Посуда  мѣдная  должна  быть  чищена  въ  щолокѣ, 
(пескомъ,  но  послѣ  вымыта  въ  холодной  водѣ)  щолокъ  же 

і*)  Исподнее  бѣдьѳ  должно  бшъ  такъ  ж^ьъ  совершенной  чистотѣ. 
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ежедневно — закипяченъ,  и  зола  перемѣнена;  разъ  же  въ 
недѣлю,  котелъ  долженъ  быть  вычищенъ;  бульонные  кот¬ 
лы  и  прочіе  часто  употребляемые  кастрюли,  чрезъ  каждые 
полтора  мѣсяца  должны  быть  лужены. 

Вода  должна  быть  въ  двухъ  кадкахъ  съ  крышками  и 
каждодневно  процѣживаема  въ  вычищенную  кадку  сквозь 
устроснпын  па  деревянныіі  обручъ  холстъ.  Въ  кухняхъ,  гдѣ 
во-да  проведена  посредствомъ  трубъ  ,  па  кранахъ  должно 
надѣвать  мешечкн  проволочные  или  холстинные.  Вода  съ 
каналовъ  и  болотныхъ  прудовъ,  пропускается  сквозь  водо¬ 
очистительные  машины. 

Провизію  подверженную  порчѣ  не  употреблять,  на¬ 
примѣръ  мясная  не  нод.іежитъ  скорому  гніенію,  но  когда 
окажетъ  слѣды  испорченности,  то  вредна  для  здоровья, 
наипаче  солонина. 

Рыбная  столь  вредна  испорченная,  сколь  не  и  дова¬ 
ренная,  наипаче  соленая,  съ  которою  предписано  обра¬ 
щаться  и  медициною  осторожно. 

Зеленная  требуетъ  рачительнаго  присмотра  при  очи¬ 
сткѣ  оной,  дабы  мѣлкіе  насѣкомыя,  или  волосы  и  тому 
подобные  нечистоты  не  могли  попасть  въ  нее. 

Грибы  и  сморжи  требуютъ  также  рачительнаго  пере¬ 
смотра:  первые — дабы  вмѣстѣ  съ  безвредными,  не  было  бы 
и  вредныхъ,  какъ  то:  мухоморовъ  и  тому  подобныхъ;  не 
извѣстные  же  назваиіе.мъ  грибы — вовсе  недопускаются, — 
вторые  —  имѣющіе  во  внутренности  одного  съ  грибомъ 
цвѣту  насѣкомыхъ;  а  равномѣрно  первые  и  вторые  тре¬ 
буютъ  долгаго  кипяченія; — д.ія  сушенія  преимущественно 
сбираются  свѣжіе  безъ  червей. 
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Масло  и  яйца  суть  главнѣйшіе  предметы  въ  провизіи, 
а  потому  неиначе  слѣдуетъ  допускать  ихъ  къ  употребле¬ 
нію,  какъ  по  рачительному  испытанію  хозяина,  такъ  и 
потому,  что  дурное  яйцо  и  не  свѣл^ее  масло  не  возможно 
ни  чѣмъ  исправить. 

Обязанность  поварская  лишаетъ  сотрудника  возмож¬ 
ности  слѣдовать  модѣ,  напримѣръ — волосы  должны  быть 
коротко  остриженые,  борода  и  усы  обритые.  Табакъ  какъ 
курительный  таігъ  нюхательный, — недозволяется;  первый 
вреденъ  потому,  что  отъ  сильнаго  табачнаго  дыма — вкусъ 
твердѣетъ  и  поваръ  лишается  вѣрной  мягкости  различить 
прянность  отъ  горечи; — нѣжный  тонскіп  вкусъ  въ  лгилеяхъ, 
не  молгетъ  быть  переданъ  имъ  вѣрно;  вторый  —  вреденъ 
болѣе,  ибо  имѣетъ  тѣ  же  послѣдствія  въ  разсулсденіи 
вкуса  и  обонянія,  но  всего  болѣе,  по  неопрятности  своей 
лишается  на  всегда  званія  повара. 

О  викѣ.  Во  Франціи  принято,  что  повара  раньше  нс 
завтракаютъ  пока  не  окончатъ  первой  половипы  обѣда; 
всѣми  дознано,  что  вкусъ  предъ  пищею  вѣрнѣе,  чѣмъ  послѣ 
оной.  Когда  пища  имѣетъ  вліяніе  на  вкусъ,  сколь  доллсио 
быть  вредно  для  вкуса  вино.  У  молодыхъ  непривыкшихъ 
людяхъ  къ  трудамъ  при  огнѣ,  оно  отнимаетъ  сиду,  и  далее 
можетъ  лишить  ихъ  возможности  выполнить  такъ,  какъ 
быть  должно;  не  говорю  здѣсь  о  лишнемъ  употребленіи, 
оно  вовсе  недозволено  повару. 

О  трудолюбіи.  Каждому  до  вступленія  въ  ученіе  из¬ 
вѣстно,  что  поварская  должность  имѣетъ  ежедневное  заия- 
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тіе,  а  потому  надобно  приготовить  себя  къ  трудамъ,  при¬ 
выкнуть  къ  порядку,  раздѣлить  работу  на  четыре  части, 
изъ  иихъ:  первая  —  очистить  поверхностно  провизію  изъ 
черна;  вторая  —  приготовить  къ  операціи;  третья  —  при¬ 
вести  въ  исполвеніе,  а  четвертая — отпустить.  Трудолюби¬ 
вый  поваръ  успѣетъ  все  сдѣлать  п  найдетъ  время  для 
отдыха;  но  горе  тому,  который  не  пользуется  этимъ  пра¬ 
виломъ.  Кончается  тѣмъ,  что  онъ  не  только  не  можетъ 
выполнитъ  дѣла,  какъ  надлежчітъ,  но  часто  даже  заставляет7> 
ожидать  пришедшихъ  за  кушаньемъ. 

О  вкусѣ.  Изготовить  вкусное  блюдо  или  обѣдъ — это 
не  есть  знаніе  своего  дѣла  повара;  надобно  со  вкусомъ 
разсортировать  блюда,  дабы  вкусъ  перваго  не  вредилъ 
второму,  со  вкусомъ  наложить  на  блюдо,  убрать,  обгар- 
нировать  съ  соблюденіемъ  правильности  п  симетріи,  такъ, 
чтобы  каждое  кушанье,  видомъ  своимъ  вызывало  апетип 
у  зрителя.  Вотъ  отличительная  черта  трудолюбиваго  п 
вмѣстѣ  съ  тѣмъ  разсудительнаго  повара. 

О  разсудительности.  Соображаясь,  что  господші7>  до¬ 
вѣряетъ  намъ  свое  здоровье,  мы  С7>  своей  стороны  должны 
оправдать  себя  всѣми  завислидимп  отъ  насъ  средствами,  а 
главное,  имѣюпцее  болѣе  или  менѣе  вліянія  на  ихъ  здоровье; 
каждый  поваръ  обязанъ  знать  что  возрастъ  дѣтскій,  лѣта 
среднія  и  лѣта  дозрѣлыя,  не  могутъ  имѣть  равенства  между 
собою,  а  слѣдовательно  и  блюлзі  не  могутъ  быть  одинаковаго 
приготовленія.  Пюре,  соусы  и  тѣста  жирные,  Фарши,  сои, 
крѣпкіе  бульоны,  крѣпкія  вина  и  пряности,  суть  исключе¬ 
нія  для  первыхъ  и  послѣднихъ.  Столъ  для  дамъ  и  столъ 

для  кавалеровъ  есть  также  разница;  первый  должен7>  быть 
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выбранъ  изъ  нѣл^ыыхъ  а  второй  болѣе  питательныхъ  блюдъ, 
или  столъ  лѣтомъ  во  время  прогулокъ  на  дачѣ,  катанья 
верхомъ  и  прочаго — противъ  стола  въ  зимнее  время,  когда 
мы  лишены  того,  что  природа  даруетъ  намъ  лѣтомъ. 
Многіе  даже  извлекаютъ  пособіе  изъ  кушанья  вмѣсто 
медицины;  напримѣръ:  бульонъ  телячій  со  свѣжею  зеленью, 
салатомъ  или  іцевелемъ,  уравниваетъ  и  облегчаетъ  желу¬ 
докъ;  бульонъ  говяжій  съ  рисомъ  укрѣпляетъ  оный,  буль¬ 
онъ  куриный  съ  острогономъ  или  кервелемъ,  усмиряетъ 
головную  боль  (подобная  боль  усмиряется  втягиваніемъ 
воздуха  чрезъ  носъ,  изъ  тертаго  свѣжаго  хрѣна);  саго  на 
бульонѣ  и  на  винѣ  вызываетъ  апетитъ;  супъ  калія  со 
щавелемъ  и  росольннкъ  (не  лейзенованпые)  нзгоняют7>  ис¬ 
паренія,  оставшіяся  въ  головѣ  послѣ  дружеской  компаніи; 
супы  молочные,  питательные,  мучные,  жирные  пюре  при¬ 
даютъ  тучность;  супы  же  крѣпкіе  съ  пряностями  и  кислые 
противодѣйствуютъ.  И  много  есть  еще  подобныхъ  вещей, 
которые  уже  извѣстны  кая^дому. 

О  экономіи.  Экономія  есть  также  первое  достоинство 
повара;  въ  этомъ  словѣ  должно  разумѣть  то,  чтобы  ничего 
изъ  провизіи  или  оставшихся  бульоновъ,  соусовъ,  тѣстъ, 
гарнировъ  не  пропало;  послѣ  каждаго  обѣда,  оставшуюся 
провизію  (*)  перелояшть  въ  каменные  чашки  и  поставить 
накрытыми  въ  холодную  кладовую;  при  томъ  же  согла- 
шатся  съ  желаніемъ  господина,  ибо  повару  богатое  или 
дорогое  блюдо  не  дѣлаетъ  столько  чести,  сколько  вкусное; 
а  потому  совѣтую  каждому  исполнять  въ  точности  всѣ 

(*)  Оказавшія  кгслоту  бульонъ,  соусъ  кли  другіе  предметы,  не  упо¬ 
треблять,  ибо  они  не  только  безполезиы,  даже  вредны.  Само  собою  разу¬ 
мѣется,  что  подобной  экономіи,  не  должно  требовать  отъ  повара. 
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требованія  хозяина  нс  увеличивая  расхода» — что  и  при¬ 
дастъ  ему  названіе  добросовѣстнаго  повара. 


ЗАМѢЧАНІЕ  О  ПРОВІ13ИІ. 

Говядина  для  бульоновъ — употребляется  свѣжая,  т.  е.  би¬ 
тая  однимъ  днемъ  ранѣе,  въ  зимнее  время  не  должна 
быть  мерзла  ,  въ  противномъ  случаѣ  бульонъ  теряетъ 
иастоящш  вкусъ. 

Филеи,  кастрецы  и  прочія  части  —  висятъ  въ  холодныхъ 
мѣстахъ  до  7-ми  сутокъ,  чѣмъ  долѣе,  тѣмъ  мясо  бы¬ 
ваютъ  мягче;  натурально,  тѣ  мѣста  исключены  ,  гдѣ 
невозможно  сберечь,  въ  особенности  лѣтомъ. 

Телятина  и  баранина  —  подлежатъ  вполнѣ  условіямъ  вы¬ 
шесказаннымъ,  висятъ  въ  холодныхъ  мѣстахъ  до  упо¬ 
требленія  въ  собственныхъ  шкурахъ;  части  переднія 
употребляются  раньше* 

Головка  и  ножки.  —  Тотчасъ  по  убитіи  теленка  или  ба¬ 
рашка,  отпять  ножки  и  головку,  положить  въ  коте.іъ, 
налить  теплою  водою,  мѣшать  (па  огнѣ  лопаткою)  не 
отступпо  ,  пробуя  ,  когда  шерсть  удобно  отстанетъ, 
тогда  влить  холодной  воды  ,  очистить  какъ  должно  , 
потомъ  намочить  въ  чистой  водѣ,  до  дальнѣйшаго  упо¬ 
требленія. 

Горохъ  —  зеленый  вылуідается  въ  тотъ  день,  въ  который 
слѣдуетъ  готовить, — ранѣе  же  вылущенный,  теряетъ 
зеленый  цвѣтъ. 

Горошекъ  —  въ  зимніе  мѣсяцы  замѣняется  сушенымъ  мел¬ 
кимъ  (горохъ  свѣжій)  ,  который  должно  перебрать  , 


вымочить  въ  холодной  водѣ  ,  уварить  какъ  свѣжій  въ 
луженой  кастрюлѣ  ;  многіе  —  желая  сберечь  зеленый 
цвѣтъ,  варятъ  БЪ  нелуженой  кандитерскоіі  кастрюлѣ  , 
отъ  чего  горохъ  теряетъ  вкусъ. 

Чечевица  —  преимущественно  употребляется  для  супу  кра¬ 
сная,  за  неимѣніемъ  же  —  замѣнить  можно  желтою; 
тогда  слѣдуетъ  разводить  супъ  краснымъ  бульономъ. 

Свекла  —  для  борщу  и  гарнировъ  употребляется  красная 
и  молодая. 

Разныя  коренья  —  для  суповъ  и  гарнировъ  должны  быть 
молодые  безъ  стволовъ  и  жилъ  внутри  ;  вторые  мо¬ 
гутъ  быть  употребляемы  для  бульоновъ  и  бресовъ. 

Грибы  —  свѣжія  употребляются  въ  тотъ  день,  въ  который 
отысканы;  на  второй  чернѣютъ  и  нападаетъ  червь  ; 
сушенные  л^е  выбираются  преимущественно  безъ  песку. 

Капуста  —  кислая  для  щей  употребляется  рубленая,  ква¬ 
шеная  натурально  (безъ  примѣси  духовъ).  Шинкован¬ 
ная  или  въ  головкахъ  —  квашенная  ,  замѣняется  въ 
необходимости. 

Каплуны,  пулярды,  индѣйки,  цыплята,  гуси,  утки  —  дол¬ 
жны  быть  убитыми  и  ощипанными  за  три  дня  до 
употребленія  въ  теплое  время;  въ  вимцѣе  же  --т- какъ 
возможно,  но  не  должно  ихъ  заморозить. 

Раки  —  вкуснѣе  изъ  протекающихъ  рѣкъ  ;  озерные  и  изъ 
прудовъ  имѣютъ  болотный  вкусъ,  почему  не  употреб¬ 
ляются  для  супу  въ  пюре  изъ  раковъ;  отваренные  легко 
можно  разрознить  ;  ибо  рѣчной  —  чистъ  и  весь  крас¬ 
ный,  напротивъ  прудной  имѣетъ  ния^нюю  часть  чер- 
ную,  обросшею  болотистымъ  мохцмъ. 
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ШампиБІоны — лежалые  ,  неудобны  для  очистки  и  не  мо¬ 
гутъ  имѣть  настоящей  бѣлизны. 

Ерши  —  для  всякой  надобности  должно  брать  живые. 

Стерлядь  —  живая,  желтаго  цвЬта  вкуснѣе,  но  встрѣчают¬ 
ся  на  садкахъ,  подобнаго  же  цвѣта  ,  —  сидѣлая  въ 
ящикахъ  долгое  время  ;  они  легко  могутъ  быть 
разрознены;  во-первыхъ,  у  сидѣ.іой — голова  шире  кор¬ 
пуса;  во-вторыхъ,  крылья  при  головѣ  подтерты  до 
краснаго  цвѣта  ;  опрокинувъ  стерлядь  внизъ  спиною  , 
можно  удостовѣриться. 

Сиги  —  Яхивые  вкуснѣе  сонныхъ  ,  послѣдніе  имѣютъ  тя- 
же.іый  травный  духъ ;  Невскіе  вкусомТ)  выше  озер¬ 
ныхъ  п  морскихъ. 

Судакъ  —  дола^енъ  быть  убитъ  днемъ  раньше  ;  живой  въ 
варкѣ  разсыпается  на  мелкіе  частицы  и  твердъ. 

Форель  —  раздѣляется  па  нѣсколько  родовъ: 

1)  Форелыш  маленькіе,  подъ  названіемъ  Гатчинскіе  , 
за  три  часа  до  отпуска  очищаются,  (сонные  не  столь 
вкусны). 

2)  Форели  подъ  названіемъ  Шведскіе,  средней  величи¬ 
ны,  плоскіе,  тѣломъ  красные  ,  но  вкусомъ  уступаютъ 
Форелямъ  Невскимъ  ,  однимъ  днемъ  до  употребленія  , 
должны  быть  убитыми. 

3)  Форели  обыкновенные  тѣломъ  бѣлые,  но  вкусомъ 
ниже  всѣхъ  сортовъ  Форелей. 

Разрознить  ихъ  легко  по  складу  :  голова  большая  , 
корпусомъ  длинный,  болѣе  круглый,  чѣмъ  плоскій. 
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4^)  Форель  Невская,  подъ  названіемъ  ((гиііс  -  ватдтоп), 
вкуснѣе  изо  всѣхъ  сортовъ  Форелей.  У  ней  головка 
маленькая,  корпусомъ  толста ,  тѣломъ  красна  и  очень 
нѣжна  ;  за  10  часовъ  до  употребленія  убивается.  Из¬ 
вѣстна  у  рыбаковъ  подъ  пазваніемъ  (тамешки). 

Рисъ  —  для  консоме  и  пулярдъ  съ  рисомъ,  употребляется 
рисъ  изъ  Каролины,  для  бляикетовъ,  пастетовъ  и  пи¬ 
ля  ву;  рисъ  мелкій  изъ  Турціи,  который  имѣетъ  бо¬ 
лѣе  клейкости. 

Каштаны — преимуш;ествептіо  употребляются  привозные  свѣ- 
;кіе;  сушеные  ли  въ  какомъ  случаѣ  замѣнить  ихъ  не 
могутъ,  ибо  тяжелый  отъ  нихъ  духъ  устранить  невоз¬ 
можно. 

Крупа  смоленская — и  все  прочее  —  должна  быть  свѣжая; 
постороппій  пли  затхлый  духъ,  дѣлаетъ  негодною  къ 
употребленію. 

Тапіока  —  значитъ  не  обдѣъіанное  саго,  продается  въ  боль¬ 
шой  морской,  на  углу  кирпичнаго  переулка  (*). 

Яйца  —  ординарныя  ,  т.  е.  дешевыя  ,  не  допускаются  въ 
хорошей  кухнѣ,  а  подъ  названіемъ  (яйцо  головки)  или 
свѣжія:  дешевое  яйцо  обходится  дороже  свѣжаго,  ес¬ 
ли  по  неосторожности  попадется  въ  кушанье. 

Мука  —  лучшая,  подъ  названіемъ  крупичатоп  или  ко и- 
Фектной  ,  имѣетъ  желтый  цвѣтъ  ,  выдѣлывается  въ 
Русскихъ  мельницахъ,  бываетъ  всегда  суха  и  непод- 
лежитъ  скорой  порчѣ;  для  всѣхъ  надобностей 
лучшая. 


[*}  У  Фохтса  и  у  другихъ. 
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Мука  бѣлая,  уступаетъ  достоинствомъ  желтой,  выдѣ¬ 
лывается  па  Нѣмецкихъ  мельницахъ,  не  можетъ  быть  въ 
кулѣ  долгое  время,  подвергается  тухлости  и  въ  тестѣ 
жидка.  Разрозпитьможно  слѣдующимъ:  взять  въ  горсть 
муки  и  сжать  крѣпко — сухая.  Русскихъ  мельницъ  вы¬ 
летитъ  между  пальцами,  а  вторая  останется  комкомъ. 

Гречневая  мука  —  2-хъ  сортовъ  :  1-іі  изъ  гречневаго  зер¬ 
на,  употребляется  для  блиновъ  и  прочихъ  надобно¬ 
стей;  2-й  изъ-подч>  гречневой  мелкоіі  (полъ  названіемъ 
смоленской)  крупы,  не  имѣетъ  и  половину  достоинствъ 
первой;  разница  между  ими  та:  1-л  бѣла,  чиста, 
имѣетъ  видъ  иастоліцей  муки;  2-я  съ  сѣрыми  мелки¬ 
ми  точками;  въ  пальцахъ  болѣе  похожа  на  пыль. 

Масло  —  коровье,  сливочное  и  подъ  названіемъ)  чухон¬ 
ское,  употребляется  лучшаго  вкуса;  многіе  повара  желая 
извлечь  экономію,  употребляютъ  ординарное  и  русское; 
а  потому  не  рѣдко  получаютъ  выговоры  и  теряютъ 
репутацію. 

Масло  прованское  —  также  двухъ  сортовъ.  По  моему  ра¬ 
зумѣнію  лучше  положить  мало  хорошаго  ,  чѣмъ 
много  дурнаго. 

Ветчина  —  способъ  узнавать  внутри  достоинство  ветчины 
слѣдуюш,ііі  :  сдѣлать  изъ  сухаго  березоваго  дерева 
шпильку,  воткнуть  въ  средину  ветчины  ,  близь  кости, 
оставить  двѣ  минуты,  потолгь  вынуть;  чрезъ  обоняніе 
изъ  дерева  узнать  можно  вкусъ  старой  ,  испорченной 
или  ветчины  натуральный. 

Молочная  провизія.  —  Молоко  и  сливки  для  кипяченія 
требуютъ  наблюденія,  дабы  до  употребленія  удосто- 
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вѣриться  (поставивъ  въ  маленькой  кастрюлѣ  немного 
на  огонь)  не  заварится  ли,  потомъ  уже  приступать 
къ  дѣлу;  для  сбереженія  въ  лѣтнее  время  молока  и 
сливокъ,  кладется  немного  мелкаго  сахару,  чѣмъ  луч¬ 
ше  можетъ  сберечься  въ  настояш,емъ  вкусѣ. 

Дрозжи.  —  Дрозжи  трудно  опредѣлить  мѣрою  ,  ибо  до¬ 
стоинства  ихъ  разныя,  сортовъ  нѣсколько:  1)  бѣлыя, 
снимаюш,іяся  сверху  пива  —  на  заводахъ  —  суть  луч¬ 
шія  ;  2)  изъ-подъ  пива  ;  3)  домашнія  заквашенныя  С7> 
хмѣлемъ;  обыкновенныя,  растворенныя  на  отру¬ 
бяхъ.  Приготовляющій  тѣсто  или  блины,  долженъ  съ 
перваго  поднятія  ^опредѣлить  ихъ  силу. 

Клей  рыбій — трехъ  сортовъ:  1-й  осетровый  из7>  лучшихъ  ; 
2-й  бѣлужій  и  севрюжій,  не  имѣющіе  столько  крѣпо¬ 
сти;  3-й  изъ  сомовъ  —  вовсе  не  крѣпкій.  Разрознить 
ихъ  легко:  1-й  прозрачный  —  умѣренной  толш,пны, 
раздѣляется  въ  длинѣ  полосками  удобно  ;  2-й  бѣлу¬ 
жій  —  большими  темноватыми  пластами,  ломается 
удобно  и  не  разваривается  подобно  осетровому;  севрю¬ 
жій  тоненькими  пластами;  3-й  изъ  сомовъ  —  цвѣтомъ 
мутный  и  пласты  хотя  не  очень  толсты — но  крѣпки  и 
неудобны  для  разнятія;  въ  варкѣ  совершенно  остают¬ 
ся  цѣлыми. 

Слѣдующія  описанія  ,  будутъ  поясняемы  мною  ,  при 
изданіи  новыхъ  тетрадей. 
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ОБѢДЪ  1-ш 

Супъ  пюре  изъ  зеленаго  гороху. 

Супъ  консоме  съ  кнелями. 

Пирожки  изъ  рябчиковъ  по-польски. 

Галантинъ  изъ  пулярдъ  съ  труФелемъ  по-Французски. 
Котлеты  бараньи  па  пюре  изъ  луку. 

Судакъ  глясовапный  въ  печкѣ  по-нормандски,  съ 

устрицами. 

Перепела  съ  разною  зеленью. 

Жаркое  молодая  шпигованная  индѣйка  и  кулики. 
Спаржа  натурально  съ  бѣлымъ  соусомъ. 

Панке  съ  абрикоснымъ  мармаладомъ. 

Желе  изъ  весеннихъ  Фіалокъ. 

Закуски.  Салатъ. 

Копченая  грудинка  гуся.  Латукъ  съ  Провенсалемъ. 

Оливки  Фаршированныя.  Вишни  маринованныя. 
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^INЕК  і. 

Роіаде  ргігёе  (іе  роІ8  ѵегіз. 

Сопзоттё  аих  диепеііез  сіе  ѵоіагііе, 

РеШз  рйіёз  сіе  .  деііпоііе  а  Іа  роіопагзе, 

Оаіапігпе  (Іе  роиіагсіе  аих  (гиЦёз  а  Іа  (гапдаізе. 
Сбіеіеііез  (Іе  тоиШг  а  Іа  зоиЫзе. 

Зоиііас  (дгаігпё  а  Іа  Коу'тапіі,  аих  Киіігез. 

СаіИез  а  Іа  тасёііогпе. 

Ябіі  (Ітіоппесіи  ргдиё,  /Іапдиё  сіе  ріиѵіегз, 

Азрегуез  аи  паіигеі  заисе  аи  Ьеигге. 

Раппеіриеіз  а  Іа  тагтеіайе  сІ'аЬггсоіз. 

Оеіёе  ргіпіапіёге  '  (Іе  ѵгоіеііез. 

НоП8  ^’ОЕТ^VКЕ^>.  5аЕАОЕ* 

Рогігіпе  д!оіе  [итее,  Ьаііие  а  Іа  ртоѵепдаіе. 

Оііѵез  [агсгз.  Сегізез  таггпёз. 
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ОБѢДЪ  2-й. 

Супъ  пюре  изъ  куръ  съ  гренками. 

Ботвинья  съ  огурцами. 

Пирояіки  слоеные,  натурально. 

Филеи  шпигованный,  съ  каштанами  и  разнымъ  гарни¬ 
ромъ. 

Сиги  Фаршированные  шампиньонами. 

Цыплята  подъ  зеленымъ  соусомъ. 

Пастетъ  съ  Фаршемъ  изъ  рябчиковъ  съ  труфслемъ. 
Жаркое  тетеревъ,  и  разное. 

Горохъ  зеленый  по-англійски. 

Шарлотъ  яблочный  изъ  чернаго  хлѣба. 

Кремъ  баварскій  съ  мараскиномъ. 

Закуски.  Салатъ. 

Устрицы  остиидскія.  Французскій  съ  зеленью. 

Сыръ  швейцарскій.  Рыжики  соленые. 
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ВІРІЕ»  2. 

Роіаде  а  Іа  гегпе  аих  реігіз  сгойіопз. 
Ваіѵгпа  аих  сопсотЬгез  а  Іа  тиззе. 
РеШз  рйіез  аи  паіигеі. 

Ргіеі  сіе  Ьоеи[  дагпі  еп  сіпроіаіа. 
Тжѵагеіз  (агсгз  аих  скатрідпопз, 
Реігіз  роиіеіз  а  Іа  таѵідоі. 

СоіЫѵеаи  йс  Сеііпоііе  аих  ігиЦез. 
Кбіг  сод  (Іе  Ьогз,  еі  тйе. 

РеШз  рогз  сі  Гапдіайе. 

СКагІоІіе  сіе  роттез  аи  рагп  сіе  зегдіе, 
С  Гёте  Ьаѵагогз  аи  тагаздигп, 

Н0К8  В’ОЕЪѴНЕЗ. 


5аеаве. 


Ииіігев  А'овІепЛе* 
Рготаде  іе  Огиуёте. 


Ргащагзе  аих  регзііз. 
Моиззегопз  заіё. 
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ОБѢДЪ  5.Й. 

Борщъ  польскій  лейзеноваипый,  съ  ушками. 

Супъ  консоме  съ  кашею,  изъ  смоленскихъ  крупъ. 
Маленькіе  вольванти  съ  пюре  изъ  дичи. 

Филей  изъ  цыплята  въ  маіонезѣ. 

РостбиФЪ  по-англійски  съ  картофелемъ. 

Гатчинскіе  Форельки  натура.іьпо  съ  прованскимъ 

соусомъ. 

Филей  съ  куропатокъ  въ  крѣпипетѣ  съ  труФелемі.. 
Жаркое  пулярды  и  бекасы. 

Спаржа  съ  бешемелью. 

Пудингъ  кабинетный  горячій. 

Желе  изъ  барбарису. 

Закуски.  Са.іатъ. 


Икра  свѣжая. 
Пастетъ  изъ  дичи. 


Цыкорій  натурально. 
Огурцы  свѣжепросольные. 
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ВІІЧБК  5. 

Роіаде  ЬогсКе  а  Іа  роіопагзе. 

Сопзотте  а  Іа  зстоиіе. 

РеШ$  Ьоискёе  а  Іа  рго'ёе  (Іе  діЫсг. 

МауопаЫе  біе  [гІеІ$  іе  ѵоіаіііе  а  Іа  деіёе. 

1{о8Ы[  і’аіоуаи  а  Гапуіаізе,  уагпі  іе  рогптез  іе  Іегге, 
РеШ$  (гш(е8  іе  Оаіскта  аи  паіигеі,  заисе  ргоѵещаіе. 
РИе(8  іе  регігеаих  еп  сгёріпеКез  аих  іги([е$. 
ши  роиіагіе,  еі  Ьесаззев. 

Роіпіев  і* аврег у €8  а  Іа  ЬіскатеІ. 

Роиігпд  іе  саЫпеі  скагіі. 

Оеіёе  і'ергпез-ѵтеііез. 

НоК$  в'0ЕІ  ѴКЕ5.  5аЬАОЕ. 


Саѵіат  (гагз 
Рйіё  іе  дгЫеГф 


Скгсогёе  аи  паіигеі. 
СопсотЬгев  ваіее. 
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ОБѢДЪ  4-й. 

Супъ  пюре  изъ  земляныхъ  грушъ,  съ  трепками. 
Консоме  съ  сагомъ  и  разными  кореньями. 

Крокеты  изъ  яицъ  съ  бешемелью. 

Холодное  изъ  куропатокъ  по-Французски. 

Кастрецъ  телячій  глясованнын  по-мѣщански. 
Судакъ  натурально  гарнированный  раками. 

СуФле  изъ  рябчиковъ  съ  шампиньонами. 

Жаркое  молодые  утки  и  цыплята. 

Артишоки  по-ліонски. 

Компотъ  горячій  изъ  персиковъ. 

Бланманже  миндальное  съ  померанцевымъ  цвѣтомъ. 

Закуски.  Салатъ. 

Селедкасъ  чернымъ  хлѣбомъ.  Кресъ  натурально. 
Сыръ  голандскій.  Яблоки  моченые. 
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ВІІ^ЕК  4. 

Роіаде  ригее  (іе  іоріѣашЬоиг,  аих  реШз  сгойіопз. 
Сопвоттб  аи  задай  а  Іа  ^атАшгег. 

Сто^иеШз  Аез  оеи(8  й  Іа  ЬёсЬатеІ. 

СкаиА-р'огА  Ае  регАгеаих  а  Іа  /'гапсаізе. 

Іопде  Ае  ѵеаи  а  Іа  Ьоигдеогзе. 

8оиАас  аи  паіигеі  дагпг  А'ссгсѵіззез, 

ЗоиЦІё  Ае  дёМтНез  аих  скатіпдпопз. 

Кбіг  сапеіопз  еі  реіііз  роиіеіз. 

Агігскаиіз  а  Іа  Іуотіагз. 

РёсКез  а  Іа  ЬогАаІогф 

Віапс-тапдег  А*атапА  а  Іа  Ііеиг  А'огапде, 

Н0Н8  ^'0Е^VI^Е8.  5аі.Л.ПЕ. 


Нагепд  аи  рагп  Ае  зеідіе. 
Рготаде  Ае  НоІІапАе, 


Сгеззоп  аи  паіигеі. 
Роттез  тоигііёез. 
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ОБ'БДЪ  3-й. 

Супъ  Французскій  съ  желвьемъ. 

Супъ  консоме  съ  рисомъ. 

Хрустады  по-испански  съ  сальпнкономъ. 

Филей  маринованный  съ  острокрізпкимъ  соусомъ. 
ЛаксФорель  по-голландски. 

Филей  изъ  цыплятъ  Фаршированные,  на  пюре  изъ 

шампиньоновъ. 

Вольвантъ  съ  разнымъ  гарниромъ. 

Жаркое  рябчики  и  турухтаны. 

Бобы  зеленые  по-англійски. 

Плумъ  пудингъ  гіо-бретански. 

Кремъ-шарлотъ  изъ  апельсинъ  съ  мараскиномъ. 

Закуски.  Салатъ. 

Сардины  маринованныя.  Цыкоріп  по-нѣмецки. 

Тартины  изъ  яицъ.  Грибы  маринованные. 
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ВІ^ЕК  5. 

Роіаде  а  Іа  іогіие, 

Сототше  аи  гг::, 

РеігІ$  сгогШасІез  (і  Гезрадпоіе  аи  шіргст. 

РіШ  ііс  Ьоегі(  тагіпё  занес  рщиапі, 

Тгиііе  зашуюпсе  а  Іа  коЛапйагзе. 

Рііеіз  (1е  ѵоІаШе  сп  зигргізе,  а  Іа  ригсе  іе  сНатрідпт^ 
Ѵоі-аи—ѵепі  а  Іа  [іпапсіёг'е. 

Вбіі  Сеігпоііез  еі  диідпаг^з, 

Нагісоів  г)егІз  а  Гапдіагзе^ 

РІоот-роисІгпд  а  Іа  гпоёіе  сіе  Ьоеи(. 

Сгёте-скагіоие  й'огапде  аи  таг'а$^^ш^, 

Н0І18  ѴОЕѴУ  ДЕЗ, 


ЗагсНпез  шагшёз, 
Тагігпёез  Лез  оеи[з. 


5аеаое. 

Скісогёе  а  ѴаІІетапЛ, 
С катр гдпопз  таггпёе. 
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ОБѢДХ  6-й. 

Супъ  пюре  изъ  разныхъ  кореньевъ  съ  сагомъ. 
Супъ  консоме  съ  вермишелью. 

Пастетъ  изъ  бѵіиновъ  по-польски. 

Маіонезъ  изъ  цыплятъ  съ  маседуаномъ. 

Гвисъ  бараній  по-бретански. 

Судакъ  жареный  въ  печкѣ  подъ  бешемелыо. 
Филей  изъ  утокъ  на  пюре  изъ  зеленой  спаржи. 
Жаркое  каплунъ  и  мелкая  дичь. 

Помдоры  Фаршированные  по-провански. 

СуФле  съ  ванилью. 

Пудингъ  изъ  каштановъ  съ  разнымъ  изюмомъ. 
Закуски.  Слллтч>. 


Балыкъ  осетровый. 
Рѣдисъ  свѣжая. 


Свекольникъ. 

Арбузъ  маринованный. 
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в  I  N  Е  к  6^ 

Роіаде  а  Іа  гош(огі  аи  вадои^ 

Сопзоттё  аи  ѵегтгсеііез, 

Рйіё  сіе  Ьегдпеів  а  Іа  роіопагзе, 

Мауопайе  йе  ѵоІаШе  а  Іа  тасёЛоте^^ 

Огдоі  сіе  тоиіоп  а  Іа  Ьгеіоппе. 

Зогійас  дгаігпё  а  Іа  ЬёскатеІ^ 

РгШв  (Іе  сапеіопв  а  Іа  ры'гёе  (і^аврегдев  ѵег'ів, 

Вді'і  сііароп  еі  реііів  дгЬш\ 

Тотаіев  аих  /гпев  кегЬев  й  Іа  ргоѵещаіе, 

Зои//Іёе  а  Іа  ѵапйіе. 

Роийшу  сіе  шатгот  аи  татп  іе  согіпіке. 

ІІ0Н8  в’оЕЪ’ѴЕЕЗ,  5аЕА0Е. 


Евіигдеоп  /итё, 
Маігв  аи  паіигеі. 


Веіегаѵев  (гай 
Меіоп  і'еаи  тагіпё. 
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ОБѢДЪ  7-й, 

Щи  бѣлые  и  каша  гречневая. 

Супъ  консоме  съ  равіолями. 

Хрустады  изъ  шинкованныхъ  макароновъ  съ  саль- 

пикономъ. 

Гвисъ  изъ  серны  маринованный ,  съ  острокрѣпкимъ 

соусомъ. 

Окуни  по-нѣмецки. 

Пастетъ  изъ  жаворонковъ  съ  шампиньонами. 
Ришельевскій  будингъ  изъ  цыплятъ. 

Жаркое  куропатки  и  телятина. 

Брюсельская  капуста  натурально. 

Яблоки  съ  рисомъ  гарнированные  бисквитомъ. 

Желе  съ  разными  Фруктами. . 

Закуски.  Салатъ. 

Ветчина  съ  ланспикомъ.  Бобовникъ. 

Сыръ  Французскій.  Абрикосы  маринованные. 
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В  ІР?  Е  К  7. 

Роіаде  аих  сКоих  а  Іа  тивве ,  еі  дгиаи  Ле  ваггавіп. 
Сопвоттё  аих  гаѵіоіев. 

Сгоивіайев  йе  поигііев  аи  ваірісоп, 

Оиагігег  йе  сКешеигІ  таггпё,  ваше  рогѵгасіе, 

Регскев  а  V аііетапйе, 

Рйіё  йе  таиѵгеііев  дагпі  Ле  скатрідпопв, 

ВоиЛгп  (іе  ѵоіайіе  а  Іа  РгскеКеи. 

Кб(г,  регЛгеаих  еі  ѵеаи  а  Іа роіопаіве, 

РёШв  сНоих  іе  Ъгихеііев  аи  паіигеі, 

Роттев  аи  ггх  огпёев  іе  (еигііев  іе  Ывсигів. 

Сгеіёе  тасёіоіпе  іе  [гигів. 

НоКБ  ю’ОЕГУКЕЗ.  ЗаЬІ^ВЕ. 


іатЬоп  а  Іа  деіёе. 
Рготаде  [гапдагз. 


Стеввоп  іе  [опіате. 
АЬггсоів  шаггпёв. 
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ОБѢДЪ  8-й. 

Супъ  шотландскій  изъ  перловыхъ  крупъ. 
Супъ  консоме  съ  ноклями. 

Маленькіе  вольванты  съ  телячьими  молоками. 
Фрикасе  изъ  цыплятъ,  на  холодное. 

Осетрина  по-русски  съ  огурцами. 

Филей  шпигованный,  по-неапо.іитански. 
Котлеты  изъ  дичи  жареные  па  Фритюрѣ. 
Жаркое  заяцъ,  со  сметаною,  и  молодки. 
Кардоны  съ  краснымъ  соусомъ. 

ПроФитроли  съ  земляникою,  глясованиые. 
Пирогъ  миндальный  со  сбитыми  сливками. 

Закуски. 


Анчоусы  съ  зеленью. 
Тартины  изъ  телятины. 


Салатъ. 

Маседуанъ  зимній. 
Морошка. 
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ВІ1ЧБК  8. 


Роіаде  а  Гесоззагзе, 

Согштте  а  Іа  пеііез. 

Реіііз  ѵоі-аи-ѵепі  дагпй  іе  гі$  йе  ѵе(т. 

Рггсаззёе  йе  роиіеіз  (гоЫз  й  Іа  деіее. 

ЕзЫгдеоп  а  Іа  гиззе  аѵес  Іев  сопсотЬгез, 

Рйеі  іе  Ьоеи(  а  Іа  Nаро^гіагпе. 

СоІеІеіШ  іе  дгЫег  а  Іа  ѴіИегоу, 

Кдіг  Шѵге  і  Іа  Ыскашеі,  еі  ѵоіайіе. 

Саг  йот  а  V  езрадпоіе, 

Рго[гІгоІе$  діасёез  еі  дагпгез  йе  (гаізез. 

Nоидаі  й'атапйев  еі  ргзіаскез  а  Іа  сгёте  (оиеііёе^ 

НоН8  в'ОЕБѴКЕЗ.  8аЕАВЕ. 

Апскогз  аих  (іпев  кегЬев.  Масёйогпе  й'кгѵег, 

Тагігпез  йе  ѵеаи.  РгатЬогзез  Ыапс. 


2 
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ОБѢДЪ  9-й. 


Супъ  пюре  изъ  раковъ. 

Супъ  консоме  съ  лазанками. 

Пирожки  канельоны  жареные. 

РостбиФЪ  изъ  барашка  съ  разною  зеленью. 

Угорь  съ  роста,  съ  холоднымъ  соусомъ. 

Пул яр да  съ  рисомъ. 

Пастетъ  изъ  макароновъ  съ  разнымъ  гарниромъ. 
Жаркое  кулики  и  цыплята. 

Горохъ  по-французски. 

Петиту  жареное  на  Фритюрѣ,  съ  мармеладомъ  абри¬ 
коснымъ. 

Мороженое  малиновое  съ  мерипгами. 

Зак5’ски.  Сллатъ. 

Семга  натурально.  Латукъ  со  сметаною. 

Бутер-бротъ  по-твенцарски.  Сливы  маринованныя. 
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ВІІЧЕИ  9. 

Роіаде  а  Іа  Ы§дие  сі^есгеѵтез. 

Сопзотте  аих  Іа^адпез. 

РеЛІІз  саюгеіот  [гЛ$,  а  Іа  ригёе  (іе  діЫег. 
1І08іЫ[  (Гадпеаи  а  Іа  тасёіоіпе, 

ГапдиіПе  дггііез  заисе  іагіаге. 

Роиіагсіе  аи  гіх, 

Рйіё  йе  тасагопг  дагпг  а  Іа  рагізгешіе, 

Нб(г  ріиѵгегз  сіогёз  даЫёз,  еі  роиіеіз. 

РеШз  роіз  (і  Іа  (гапдагзе. 

ВеідпеН  зоиЦіёз  а  Іа  тагтеіаіе  (ГаЬггсоіз» 
РІотЫёгез  Ае  [гатЬоізез  дагпг  Ле  тёгіпдиёз. 

ІІ0К8  В'ОЕЪѴККБ. 


Злі.\ПЕ. 


Лаптоп  заіё, 
Тагігпез  а  Іа  зиіззе. 


Рагіисз  (і  Іа  роіопаізе 
Ргипез  шагіпёез. 


2С 


ОБ'ВДЪ  10>іі. 

Супъ  роесольшікъ  съ  огурцами. 

Супъ  консоме  съ  выпускными  яйцами. 

Хрустады  изъ  цыплятъ  съ  бешемелью. 

Пастетъ  изъ  печенокъ,  съ  тру<і»елемъ,  на  холодное. 
Котлеты  изъ  вепря  съ  соусомъ  вишневымъ. 
Лабарданъ  по-голландски. 

Соусъ  изъ  куропатокъ,  съ  виномъ  бордо. 

Жаркое  цыплята  по-полвски. 

Артишоки  Фаршированные  съ  краснымъ  соусомъ. 
Баба  Короля  Станислава. 

Желе  изъ  ананасовъ. 

Закуски.  Салатъ. 

Канапе  съ  краснымъ  соусомъ.  Красная  капуста. 

Тартины  изъ  икры.  Персики  моченые. 


ІІ 


В1ІЧБК  ІО 


Роіаде  гоззоіпгк  аих  сопсотЬгез,  Ігёз, 
Сопзоттё  аих  оеи/'з  роскёз. 

Реігіез  сгоизіаіез  (іе  ѵоІаіШ  а  Іа  ЬёскатеК 
Рага  іе  [оге$  дга$  а  Іа  деіёе. 

€біе  іе  запдііег  заисе  ѵепезоп. 

СаЫИаиі  а  Іа  коИапіагзе. 

Заітг  Іе  регігеаих  аи  ѵіп  іе  Ьогіеаих. 
Шіі  реігів  роиіеіз  а  Іа  роіоааізе. 

Агігскаиіз  а  Іа  ргооеадаіе, 

ВаЬа  скаиі  а  Іа  Зіапізіаз. 

ОеЫе  і'апапаз. 

Нок5  б’ое^ѵнн5. 

Сапарёз  а  Ѵезрадпоі- 
Тагітез  іе  саѵгаГо 


Скоих  тоидез, 
Рсскез  тапаёез. 
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ОБѢДЪ  И-й. 

Супъ  изъ  разныхъ  кореньевъ  съ  клецками. 

Холодникъ  польскій  со  сметаною. 

Пирожки  изъ  блиновъ,  съ  трюфелемъ. 

Пастетъ  изъ  рыбы  съ  рябчиками,  по-шведски. 

Филеи  изъ  индѣйки  подъ  бешемелыо  съ  каштанами. 
Судачки  жареные  по-нѣмецки. 

Соте  изъ  дроздовъ  съ  ша.мпиньона.ми. 

Жаркое  дикія  утки  и  поросенокъ. 

Цвѣтная  капуста  съ  пармезаномъ. 

Персики  изъ  печки  въ  кремѣ  заварномъ. 

Компотъ  изъ  разныхъ  Фруктовъ  съ  мармеладо.мъ  зем¬ 
ляничнымъ. 

Закуски.  Салатъ. 

Языкъ  копченый.  Разной  зе.існи. 

Шампиньоны  Фаршированные.  Огурцы  натурально. 
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ВІ1ЧЕИ  11. 

Роіаде  ІиЫеппе  аих  сіеове^ 

СШойпік  а  Іа  роіопагве. 

Реігів  рйСёз  сіе  Ъегдпеів,  аих  (ги/^ев, 

Раіё  йе  рогвзоп  дагпг  Ле  деИпоНев. 

Ггіеіз  іе  йіпіоп  а  Іа  Ыскатеі  дагпі  іе  шаггопв* 

РеШв  зоисіас  (іе  тег,  [ггІ$  а  Г аііетапй. 

Зоиіё  Ле  дгіѵез  аих  сКатргдтпз. 

Кбіі  сапагАв  ваиѵадев  еі  сосКоп  в.е  Іаіі. 

С}іои-(Іеиг8  аи  рагтевап. 

Рёскев  а  Іа  сопісе. 

Сошроів  шасёйогпе  йе  [гигЪ  а  Іа  уухагтеіаіе  сіе  [гаіве, 
Н0К8  ^’0Е^УКЕ5.  5аЬА0Е. 


^апдие  (Іе  Ьоеи!'  ваіё. 
СКашргдпопв  [агав. 


Меіё  (Іе  Іедитев. 
СопшУіЬгев  аи  паіитеі. 
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О  Б  Ѣ  ДЪ  12-й. 

Супъ  пюре  изъ  спаржи  съ  зелеными  кнелями. 
Супъ  консоме  съ  кремомъ  заварнымі». 

Пирожки  русскіе  съ  вязигою. 

Кастрецъ  глясованный  съ  макаронами. 

Форель  шпигованная  съ  разнымъ  гарниромъ. 
Бланкетъ  изъ  куръ  съ  рисомъ. 

Рябчики  съ  капустою  по-<і>ранцузски. 

Жаркое  голуби  Фаршированные. 

Картофель  свѣжій  съ  голландскимъ  соусомъ. 
Хрустъ  жареный,  съ  мармеладомъ  по-польски. 
Кремъ  дезеіінованный  съ  изюмомъ. 

Закуски.  Салатъ. 


Селедка  съ  яблоками. 
Пармезанъ. 


Селлерей  съ  артишоками. 
Груши  маринованныя. 
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01ІЧБК  1$. 

Ѵоіаде  ригёе  д!а$регде$  аих  диепеііез  ргіпіапгёгез. 
Соп807птё  а  Іа  Коуаіе. 

Реііи  рйіёз  й  Іа  гшве, 

Сиіоііе  йе  Ъоеи[  а  Іа  тоіе,  аи  тасатот. 

Тгигіе  а  Іа  сКатЬогЛ. 

ВІапдиеШз  іе  ѵоіайіе  аи  гіх. 

СКатігеше  іе  деігпоііе  аих  скоих  (і  Гезрадпоіе, 

Нбіг  ргдеопз  ттюсепі  а  Іа  (гапдагве. 

Реііів  роттез  іе  Іегте  а  Іа  коПапіагзе , 

Оаи/гез  а  Іа  роіопайе. 

Сгёте  апдІо-[гапдаІ8е  аи  таізіп  іе  согШке. 

НОКЗ  Ю'0ЕЪѴКК5.  ЙАЬАВЕ. 


Нагепд  аи  роттев. 
Рагтевап. 


С ёіегг  аѵес  іев  агііскаиів. 
Роггев  тагіпёез. 
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ОБѢДЪ  15-й. 

Сушь  изъ  разныхъ  кореньевъ  по-нѣмецки. 

Супъ  консоме  съ  брюссельскою  капустою. 

Будинги  изъ  цыплятъ  Фаршированные. 

Винегретъ  изъ  дичи  съ  разнымъ  гарниромъ. 

Кастрецъ  телячій  шпигованный  со  спаржею- 
Филей  изъ  Форели  съ  роста,  соусъ  женевскій. 

Пул яр да  съ  консоме. 

Жаркое  индѣйка  и  турухтаны. 

Бобы  зеленые  съ  бѣлымъ  соусомъ. 

Тортъ  вѣнскій  съ  мармеладомъ  изъ  красной  смородины 
Кремъ  изъ  мокскаго  коФе. 

Закуски,  Салатъ. 


Сигъ  копченый. 
Тартины  изъ  ветчины. 


Кочанный  съ  анчоусами 
Брусиика  моченая. 
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ВІГЧЕК  15^ 

Роіаде  ргіпіапіег  а  Ѵаііетапі. 

Сототтё  аих  сНоих  йе  Ьгихеііев. 

Воиіт  (іе  ѵоіагііе  (агсй,  а  Ѵеврадпоіе, 

Ѵгпагдгеііе  йе  дгЫег  а  Іа  тиззе. 

Вопде  ѵеаи  рідиё,  аих  роіпіез  (Газратдез» 

Ргіеіз  (Іе  заишоп  дгіИёе,  заисе  депогзе. 

РоиІаг(1е  аи  сопзоттё. 

ІШі  йгп(1оп  еЬ  ѵаппеаих  Ьагіёе. 

Ііаггсоіз  ѵегіз  а  Іа  роиіеіз. 

Тоигіе  Ѵгеппогзе  а  Іа  тагтеіаіе  іе  дгозегііез, 

Сгёте  аи  са[ё  тока. 

Н0Н8  в'0Еі;ѴКЕ8.  5А^А^Е. 


Раѵагеі  [итё. 
Татііпез  іе  датЬоп. 


Ьаііиез  аих  апскогзсз. 
МугНИез  гоидез  тоиіШе. 
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О  Б  'В  Д  Ъ  14-й. 

Супг  итальянскій  съ  макаронами. 

Супъ  консоме  съ  тапіокой. 

Кулебяка  съ  капустою. 

Ветчина  глясованвая  въ  малагѣ,  съ  разнымъ  1'артіро.мъ. 
Караси  подъ  бешемелью  изъ  сметаны. 

Голуби  съ  горохомъ  по-французски. 

Пастетъ  изъ  рису  по-тулужски. 

Жаркое  дрозды  и  пулярды. 

Земляныя  груши  съ  краснымъ  соусомъ. 

Петишу  съ  мармеладомъ  абрикоснымъ. 

Мороженое  ананасное  въ  вазѣ  изъ  апельсинъ. 

Закуски.  Салатъ. 

Раки  въ  кокиляхъ.  КартоФель  съ  бобами. 

Корнишоны.  Крыжовникъ  маринованнный. 
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»І1ЧЕК  14. 


Роіаде  аих  шасагопг  а  Ѵгіаігеппе, 

Сотоштё  аи  (аргоса, 

СоиІеЬас  аих  скоих  а  Іа  тшзе. 

ІатЬоп  діасе  аи  ѵгп  іе  таіада. 

Сагашпё  а  Іа  ЬёсКатеІ. 

Рідеоп8  ггтосепі  аих  реШ$  рой  а  Іа  (гапдаізе, 
Савзетоіе  аи  тіа  а  Іа  іоиіоизе. 

Рбіі  тегіез  еі  роиіатіе. 

б 

ТоріпатЬоиг  а  Іа  Іуоппайе, 

Реігй  рагпз  а  Іа  (Іискезве. 

Ѵазе  (І'огапдез  дагпі  і*ипе  діасе  (І'апапаз. 

ИоК8  о'0ЕГГПЕ8.  8аЕАПЕ. 


Есгегтзев  еп  содигііев.  Роттез  іе  Іегге  аѵес  І€$  Натісоіз. 
Согпіскопз.  СгозегІІе  ѵегіе  таггпёз. 
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ОБѢДЪ  13-й. 

Супъ  пюре  изъ  лабардану. 

Супъ  консоме  съ  латукомъ  и  разными  кореньями. 
Крепинеты  изъ  дичи  съ  труФедемъ. 

Поросенокъ  съ  хрѣномъ  па  холодное. 

Кастрецъ  изъ  печки  по-мѣщански. 

Щука  Фаршированная  съ  краснымъ  соусомъ. 

Пуд  ярда  съ  разнымъ  гарниромъ. 

Жаркое  молодые  гуси  и  разное. 

Бобы  бѣлые  свѣжіе  по-бретонски. 

Яблоки  въ  клярѣ. 

Пирогъ  дипломатовъ  съ  Фруктами. 

Закуски.  Салатъ. 


Балыкъ. 

Сыръ  англійскій. 


Огурцы  въ  тыквѣ. 
Капуста  по-нѣмецки. 
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»ІГЧЕК  18. 

Роіаде  ригёе  сіе  саЫІІаисі. 

Со7г807пте  аих  ІагШез. 

РеШ$  рйіёз  еп  сгертеІШ  аих  Іги(‘[е8. 
Соскоп  йе  Іагі  [тоЫ  аи  ге[огі, 

Сиіоііе  д.е  Ьоеи[  дгаішё  а  Іа  ЬоигдеоІзе. 
Вгоскеі  (агсг  а  Гезрадпоіе. 

РоиІаЫе  а  Іа  [гпапсіёге, 

КоИ  ойоп  дгаз  еі  тёіё. 

Наггсоі$  Ыапс  поьеаи  а  Іа  6ге(оппе, 
Вегдпез  сіе  роттез  діасёе. 

Саіеаих  (іеріотаіідие  аих  (гиііз. 

Н0П§  О'ОЕЪ'ТКЕЗ. 


8іьа0Е. 


Заитоп  (итё. 
Рготаде  апдіагз. 


СопсотЬгез  (Іат  Іа  роіігои 
С  коих  сі  Ѵаііеіпаті. 
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О  Б  1&  Д  Ъ  16-й, 

Супъ  бернскій  съ  молодыми  кореньями. 

Супъ  изъ  куръ  по  польски. 

Пирожки  изъ  петишу  съ  гарниромъ. 

Филей  изъ  серны  маринованный  съ  острокрѣпкігаъ 

соусомъ. 

Карпъ  съ  разнымъ  гарниромъ,  по-флотски. 

Цыплята  Фаршированные  съ  шампиньонами. 

Вольвантъ  изъ  овсянокъ  съ  труФелемъ. 

Жаркое  турухтаны  и  индѣйка. 

Артишоки  жареные. 

Блины  изъ  суФле,  съ  мармеладомъ  яблочнымъ. 

Желе  ананасный  на  раковинахъ  съ  Фруктами. 

Закуски.  Салатъ. 


Сосиськи  бараньи. 
Анчоусы. 


Маседуанъ  весенній. 
Клюква  моченая. 
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ВІІЧЕК  16. 

Роіаде  а  Іа  Ьегпойе^ 

.Ііоззоіе  а  Іа  роіоугаізе. 

РеШз  рсііез  а  Іа  ргіпсеззе, 

Ргіеіз  д,е  скеѵгеий  таггпёе  запое  роіѵу'асіе. 

Сагре  а  Іа  таіеіоіе. 

Реіііз  роиіеіз  (агсгез,  аих  сііашрідпопз. 

ѴоІ-аи-ѵепі  дагпі  (І'огіоіапз  аих  ігиЦёз. 

Шіг  Ьескоіз  Ьаг(1ёз,  еі  сііпсіоп. 

Агііскаиіз  [гііз» 

Ралпедиеіз  зо2і//Іёз  а  Іа  тагтеіасіе  Ле  роттез, 

Ѳеіее  (Іе  [гийз  еп  содиШез. 

Нок8  в’оЕиѵиЕЗ.  Заеабк. 

5аисгззез  сіе  шоиіоп.  Масесіогие  рі  гпішііеу  • 

Апскоів.  аи  паіигеі.  СаппеЬегде  тотШе. 


3 
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ОБѢДЪ  17-й. 

Супъ  французскій  съ  жаворонками  Фаршированными. 
Консоме  съ  эстрагономъ 

Тартлеты  съ  Фаршемъ  годипо,  ст.  шамниньонами. 
Холодное  изъ  ершовыхъ  Филеевъ  съ  раковыми  шеіі- 

камн. 

Филей  съ  телятины  съ  по.іьскимъ  соусомъ. 

Форель  съ  роста  по-англійски,  съ  каперсами. 

Бланкетъ  изъ  пулярдъ  въ  раковинахъ. 

Жаркое  куропатки  и  цьш.іята. 

Маседуанъ  изъ  разной  зелени  съ  бешемелыо. 

Яблоки  въ  слоеномъ  тѣстѣ,  глясоваиные. 

Тортъ  вѣнскій  съ  желе  изъ  вина  шампанскаго. 

Закуски.  Салатъ. 

Сосисоны  Италіанскія.  Цвѣтная  капуста  съ  зе¬ 

ленью. 

Сыръ  стильтонъ.  Виноградъ  маринованный. 
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^1NЕК  17. 

Роіаде  а  Іа  (гапсагзе  аих  шоьгеИев  [асгз, 

С 0)1807717716  (і  Ге8І7'адо7і. 

ТагІеІеІШ  (1е.  досііѵеаих  аих  сІіа7пргдпо7і8, 

Яаіаііе  (Іе  ІгІ('І8  сіе  ді'опгПез  аих  диеиев  сі*ее)‘ет88е8. 

РгІеІ8  (Іе  ѵеаи  сдіасбе  8аисе  ѵепайоп. 

Лаптоп  дгіііе  сі  Гаігдіат  8аисе  аих  ссіргез. 

ШаущиеКе  сіе  роиіагсіе  ей  со(іиіІІе$  дучіНпбе. 

Кбіі  регіігеаих  еі  ѵоІаШе. 

М(іс6(1оіпе  (Іе  Ібдитев  а  Іа  ЪескаупеІ, 

РеШ8  ОсИеаых  сіе  роууиут,  діасее, 

РІйУі  (і  Іа  ѵіетгоізе  даі'уп  і'иуіе  деЫе  аи  та  йе  сЬауухрадуХе. 

НоН8  п’0ЕиѴКЕ8.  8аьапе. 

Наисшопв  гіаігеуг.  СІіои-/Іеиг8, 

Рготаде  Зігііоп.  Каізгп  таггпе. 
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ОІ^ѢДЪ  18-й. 

Супъ  пюре  изъ  моркови  и  разнаго  коренья. 

Супъ  консоме  съ  сбивными  клецками. 

Блины  гречневые,  и  рисовые. 

Филей  Фаршированный,  по-польски. 

Сиги  по-нормаидски  съ  устрицами. 

Цыплята  съ  эстрагономъ. 

Пастетъ  изъ  зайца  съ  Фаршированными  сморчками. 
Жаркое  перепелки  и  каплупы. 

Артишоки  съ  горохомъ. 

Пудипгъ  изъ  смоленскихъ  крупъ,  съ  сабаіопомъ. 
Бисквитъ  глясоваішыіі  шоколадомъ ,  съ  мороженымъ. 

Закуски.  Салатъ. 

Корюшка  маринованная.  Французскій  съ  настурціею. 

Тартины  изъ  дичи.  Малина  моченая. 


Г 
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В  1  ІЧ  Е  К  18 

Роіаде  сгёсу  аих  'реііи  сгоиіопв* 

Сопвотшё  аих  сіеовев  а  Іа  йискевве. 

Веідпеіз  сіе  ггзі  еі  Ле  ваггазіп, 

Ріісі  (Іе  Ьоеи[  а  Іа  роіопагзе, 

Ваѵагеіз  дгаішёз  а  Іа  Шгтауі(І€у  аих  Кигігез, 

РеШз  роиШз  а  Гезігадоп. 

ТигЬап  іе  Ыёьге  дагпг  іе  тогіИез  (агсш, 

Шіг  саіііез  еі  сКароп» 

Ропіз  і' агігскаиіз  аих  реНіз  рогз, 

Воиігпд  іе  зетоиіе  а  Іа  заЬауопе. 

Візсиіі  діасё  аи  скосоіаі  дагпі  іе  рІотЫёгез. 

НоН8  о'0ЕІ}ѴКЕ8.  ЗаЕАОЕ. 

Ерегіапз  таггпёз.  Ргапдагзе  аих  /Іеигз  іе  Сарисгпез. 

Тагііпез  іе  діЫег,  РгатЬоізез  тоигПёе. 
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ОБѢДЪ  194і. 

Супъ  пюре  изъ  щавеля,  съ  рисомъ. 

Супъ  консоме  изъ  рыбы,  съ  ершовыми  Филеями. 
Сосиски  и  будинги  свиные,  по-нѣмецки. 

Холодный  пастетъ  изъ  пулярды  на  раковинахъ. 
Котлеты  бараньи  по-провански. 

Навага  натурально. 

Филей  изъ  куръ  подъ  бешемелью,  на  пюре  изъ  арти¬ 
шоковъ. 

Жаркое  гвисъ  изъ  серны  шпигованный,  и  цыплята. 
Брюколи  съ  пармезаномъ  по-италіански. 

Тартлеты  съ  мармеладомъ  абрикосовымъ. 

Меринга  со  сбивкою  по-французски. 

Закуски.  Салатъ. 

Селедка  копченая.  Андивій  съ  прованскимъ  соусомъ. 
Сыръ  честеръ.  Разныя  Фрукты  маринованныя. 
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^INЕК  19. 

Роіаде  ригее  ^*озег'ІІе  ап  гга. 

С опзоптё  сіе  р>отоп  а  Іа  (гіеіз  сіе  ду'етШез, 

Наиаззсз  еі  Воисііп  а  V аііетапсіе, 

Г  (Не  сіс  роиіагсіе  еп  содиІПез  а  Іа  деЫе. 

СоІеІеКез  сіе  то  Шоп  сі  Іа  ргоѵепдаіс. 

Каѵада  ап  паіигеі* 

Рііеіз  сіе  ѵоІаіПе  а  Іа  ЬссЬатеІ  дагпг  сі  Іа  ригее  (І'агІгсНаиіз, 
Кбіі  диагНег  сіс  сксѵгеиіі  рщис  еі  роиіеіз^ 

СІюнх-ЬгосоІге  гоиде  сі  Ггіаііеп  сіи  рагтезап, 

Тагіеіеіісз  а  Іа  таппеіасіе  сѴаЬпсоіз. 

Огапсі  теггпдие  а  Іа  (гапдагзе  дагпі. 

НоК8  о'оЕѴѴПЕЗ.  8аЬАЮЕ. 


ІІагепд  заигеі. 
Рготаде  сКевіег, 


СНісогёе  а  іа  ргоьепдаіе. 
Ргиіів  таггпё  тёЫ, 
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ОБѢДЪ  <І0-Й. 


Супъ  пюре  изъ  чечевицы  по-<!>ранцузски. 

Супъ  консоме  съ  макаронами. 

Пирожки  съ  кашею  и  молоками  палима. 

Индѣііка  Фаршированная  труфелсмъ,  С'ь  красііым'ь  со¬ 
усомъ. 

Стерлядь  натурально  подъ  хрішомъ. 

Филеи  изъ  утокъ  съ  разнымъ  гарниромъ. 

Пастетъ  изъ  рябчиковъ,  соусъ  съ  виномъ  шампанскимъ. 
Ятаркое  поросенокъ  и  дичь  разная. 

Шпинатъ  съ  яйцами  выпускными. 

Пирогъ  неаполитанскій  съ  мармеладомъ. 

Мусъ  кофейный  съ  гарниромъ. 

Закуски.  Салатъ. 

Ветчина  вестфальская.  Свекла  маринованная. 

Яйца  Фаршированные.  Огурцы  св'Ькепросольные. 
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В  I  Е  К  20. 

Роіаде  ргігее  сіе  ІепШІез  а  Іа  сошіё. 

Сототте  аи  раіе  сГіІаІге. 

Реіі/з  рсіісз  а  Іа  гиззе  дагпіз  сіе  дгиаи  еЬ  [огез  сіе  Іоііс^ 
Вгпсіоп  [сігсг  аих  іги{[ез  а  Гезрадпоіе. 

Зіегісі  аи  паіигеі  заисе  аи  ге/'огі. 

Ггіеіз  сіе  сапагсіз  а  Іа  [тапсіёгсз. 

Рсііе  сіе  доіігѵеаи  сіе  дёІтоСІез  заисе  аи  ьчп  сіе  скатрадпе . 
Іібіі  сосіхоп  сіе  Іаіі  сі  тсіё  сіе  діЫст, 

Ёріпагсіз  аих  оеи[з  зиг  Іе  ріаі. 

СсНеаих  Кссроігісшхе  а  Іа  шагтеіасіе, 

Моиззе  йе  са[ё  тока  датпі, 

Ноі18  ^’0Е^УКЕ5.  8аЕАОЕ. 


^атЬоп  йе  ИѴезІркаІге. 
0еи[8  [агсгз. 


Веіегаѵе  таггпе* 
СопсошЬгез  заіё. 
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ОБѢДЪ  М. 

Супъ  пюре  изъ  разной  дичи  съ  гарниромъ. 

Супъ  консоме  съ  петіішу,  Фаршированнымъ. 

Твртлеты  съ  макаронами  по-италіански. 

Филей  изъ  судака  на  холодное  по-провански. 
Поднебеньи  воловьи  Фаршированныя  съ  гарпи])()мъ. 
Камбала  натурально  съ  голландскимъ  соусомъ. 
Цып.ілта  Фаршированные  рисомъ ,  съ  блапкетомъ. 
Жаркое  овсянки  и  утки, 
сіатукъ  со  спарясею  ііо-испаиски. 

Тортъ  съ  фруктами  вареными. 

Корзинка  изъ  миндальнаго  тѣста,  съ  кремомъ  земля¬ 
ничнымъ. 

Закуски. 


Филеи  изъ  сардинокъ. 
Рѣдисъ  розовая. 


Салатъ. 

Латукъ  по-италіански. 
Сливы  маринованныя. 


43 


В  I  N  Е  К  21. 

Роіаде  рпгёе  сіе  діЫег  а  Іа  скаввіег, 

Сопзотте  а  Іа  Л'агіоів, 

Таг(е1еис8  дагпгев  (Іе  тасагопі  а  ѴИаІгѵппе. 

Ргіеіз  (Іе  зошіас  [гоіііез  (і  Іа  ргоьч'щаіе, 

Раіагз  сіе  Ьоеи[  (агсг,  аи  дгаііп, 

1'игЬоі  аи  паіигсі  заисе  коііапііаізе^ 

Реіііз  роиісіз  [агсгз  аи  гі:іу  дагпі  (Гипс  ЫашрхеКез. 

1І()Н  огіоіапз  Ьаг<ісе  сі  сапгпуі. 

Раі/исз  а  Гезрадпоіе  аих  роіпіез  (І'азрегдез. 

Тоигіе  (Іе  (гиііз  сопр'із. 

СогЬеШе  еп  раСе  (І'атаікіез  дагпге  а  Іа  сгёте  аих  [гагзез, 
ІІ0К8  ю’0Е€ѴДЕ8.  8аЕАІ)Е. 

Рагіиез  а  Ѵгіаіиппе. 


Рііеіз  ііе  загЛгпев. 
КаЛів  гозез. 


Рі'ипез  сопзетѵёз. 
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О  Б  1&  Д  Ъ  22-й. 

Уха  изъ  стерляди  съ  печенками  налима. 

Супъ  консоме  съ  блинами  по-польски. 

Пирожки  жареные  въ  Фритюрѣ. 

Филей  изъ  барашка  шпигованный,  съ  разною  зеленью. 
Корюшка  натурально. 

Соте  изъ  бекасовъ  съ  шампиньонами. 

Пастетъ  изъ  индѣйки  съ  макаронами  и  трюфелемъ. 
Жаркое  цыплята  и  перепелки, 

Ссллерей  Французскій  съ  краснымъ  соусомъ. 

Пирогъ  изъ  каштановъ  съ  изюмомъ. 

Желе  вишневый,  съ  виномъ  токайскимъ. 

Закуски.  Салатъ. 

Тартины  изъ  солонины.  Огурцы  свѣгжіе  по-польски, 
Марйпатъ  разной.  Арбузы  съ  виноградомъ  ма¬ 

ринованныя. 
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ріІЧЕК  22. 

Роіаде  Ле  віегіеіз  дагпгз  (1е  [огев  сіе  Іоііе, 

Сопзошшё,  дагпг  а  Іа  'роіопагзе. 

Кшоіез  а  Іа  рагшеппе. 

Рйеіз  д!адпеаи  ргдиёез  а  Іа  тасёсіогпе, 

Ерегіапз  аи  паіигеі. 

8аиіё  (1е  Ьесаззез  аих  сііатргдпопз. 

Раіё  (1е  сішйоп  аи  тасагоуп  дапгг  аих  Іги[[ез. 

Кд(г  реіііз  роиіеіз  еі  саШеіопз. 

Сёіегг  СУХ  сапіез  а  Ѵезрадуіоі, 

Сйіеаих  сішіаідуіе  аи  і'аізт  йе  согтіііе. 

Сеіёз  йе  зеггзез  аи  ѵгп  йе  Іосаі, 

НоК8  ^’0Е^VКЕ8.  8аЕЛВЕ. 

ТагНпез  іе  Ьоеи[  заіё.  СопзотЬгез  а  Іа  роіопаізе. 
Маггпасіе  тШ.  Меіоп  й'еаи  аи  гаізгп,  таггпё. 
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О  Б  Ѣ  Д  Ь  25-й. 


Супъ  пюре  изъ  каштановъ,  съ  гренками. 

Супъ  консоме  съ  бисквитомъ  заварнымъ. 

Крокеты  изъ  рису  съ  краснымъ  соусомъ. 

Маіонезъ  изъ  Филеевъ  по-Фраицузски. 

Гейсъ  телячій  глясоваииыіі,  съ  маседуаномъ. 

Стерлядь  по-русски  съ  огурцами.  " 

Котлеты  изъ  куропатокъ,  на  шоре  изъ  дичи. 

Жаркое  жаворонки  и  заяцъ  шпигованный. 

Цыкорій  съ  бешемелыо. 

Пирожки  по-апг.ііпски  въ  раковинахъ. 

ВаФли  миндальныя  съ  земляникою.  * 

Закуски.  Салатъ. 

Галантинъ  изъ  пулярды.  Шинкованная  капуста. 

Артишоки  съ  краснымъ  Огурцы  свѣжіе . 

соусомъ. 


І7 


О  I  N  Е  К  25. 

Рокаде  ригёе  сіе  шаггот  аих  реШз  сгоіиопз. 
Сопзотшё  дагпг  сіе  Ызсигіз,  а  Іа  ѵагзоѵге. 
С^о^г^е(^е8  сіе  ггл  а  Гезрадпоіе. 

Мауопаізе  сіе  /^гіеіз  йе  ѵоІсіШе  а  Іа  (гапссіізе. 
^иа^іге^  Ае  ѵесш  діасё  а  Іа  шасёсіоіпе . 
Зіегіеі  а  Іа  гиззе  аих  сопсошЬгез, 

Соіеіеііез  сіе  регігесіих  а  Іа  ригёе  сіе  дгЫеѵ. 
Іібіг  таиѵіеііез  Ьапіёз  еі  Ігёѵге  рщиё. 
СЫсотёе  (I  Іа  ЬссКсітеІ. 

СосриШез  сіе  77гезреузе  а  Гапдіагзе, 

Сгаи/гез  А*атапА  дагпіез  йе  (гагзез, 

НоК8  в’ОЕПѴНЕЗ. 


Заьаое. 


Оаіапігп  Ае  роиІагАе» 
АгІгоКаиіз  а  Іа  роіѵгаАе. 


СКоистойІе » 
СопсотЪгез  (гагз* 
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О  Б  Ѣ  Д  т>  24-й. 

Супъ  изъ  разныхъ  кореньевъ. 

Консоме  съ  перловыми  крупами. 

Маленькія  кулебячки  съ  вязигою. 

Пастетъ  страсбургскій  съ  труфелемъ. 

Кастрецъ  глясованпын  съ  черепахою  по-Французски. 
Щука  глясованная  въ  печкѣ  по-славянски. 

Голуби  въ  папильотахъ  съ  шампиньонами. 

Жаркое  дрозды  и  молодыя  индѣйки. 

Цвѣтная  капуста  по-польски. 

Абрикосы  въ  клярѣ,  жареные. 

Корзинки  изъ  марииги  съ  мороженымъ. 

Закуски.  Салатъ. 

Кильки  натурально.  Цыкорій  по-нѣмецки. 

Копченыя  колбасы  московскіе.  Груши  маринованныя. 
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В  I  N  Е  К  Ы. 

Роіаде  а  Іа  Ьоигдеогзе  аих  сКоих. 

Соп8оттё  а  Тот  де  регіё. 

РеШз  соиІеЬас  а  Іа  гиззе, 

Рйіё  йе  [огез  дгаз  {'сіе  БігазЬоигд)  аих  (гиІ]і'ез. 

Сиіоііе  іе  Ьоегс(  а  Іа  іотіие^ 

Вгоскеі  аи  дгаігп  а  Іа  роіопагзе. 

Ргдеопз  еп  раргШіез  аих  (гпез-кегЬез, 

Рбіг  шегіез  Ьагіёз  еі  сішсіоппеагі, 

С /іои-/Іеиг$  а  Іа  роіопагзе. 

Вегдпеіз  д!аЬгісоіз  діасёе. 

Реіііз  сотЬеШез  йе  тёггпдиез  дагпгез  іе  рготЫегез. 

Н0Н5  ^'0Е^VВЕ§.  5аЕА0Е. 

РеШз  рогззопз  заіёз.  Скгсогёе  а  Гаііетапі. 

Воиііп  іе  тозсоиѵіе  [итс*  Роігез  тагіпёз. 


4 
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ОБѢДЪ  25-11. 

Супъ  пюре  Бзъ  кардоновъ  съ  равіолями. 

Супъ  консоме  со  свѣжимъ  кореньемъ. 

Хрустады  изъ  хлѣба  по-французски. 

Фрикандо  телячье  глясованное,  съ  цикоріемъ. 
Осетрина  натурально,  подъ  хрѣномъ. 

Цыплята  по-италіяпски  съ  шампиньонами. 

Пудингъ  изъ  дичи  Фаршированный  блянкетомъ. 
Жаркое  бекасы  и  барашекъ. 

ТрюФель  вареный  въ  винѣ  шампанскомъ. 

Даріоли  изъ  риса  съ  вареньемъ. 

Желе  маседуанъ  изъ  Фруктовъ,  въ  стаканчикахъ. 

Закуски.  Салатъ. 

Тартины  съ  маіонезомъ.  КартоФель  съ  яблоками. 

Гусь  копченый  съ  кислой  Грузди  соленые, 
капустой. 
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ВІІХЕК  25. 

Роіаде  ригее  йе  сагйот  аих  таѵіоіез. 

Сопзоттё  аих  Іёдипш  поиѵеаих. 

Реігіез  сгоизІаЛез  йе  рагп  дагпгев  а  Іа  І'гапдагзе. 
РгісапАеаи  іе  ѵеаи  діасёе  а  Іа  сМсогёе. 

Езіигдеоп  аи  паіигеі,  заисе  аи  ге(отіш 
8аиіё  іе  реігіз  роиіеіз,  а  Іа  таггпдаи, 

Роиігпд  іе  дгЪгег  (агсг  і'ипе  Ыап^иеі^е^ 

Кбіг  Ъесаззез  сі  Адпеаи, 

ТггіІ[ез  аи  ѵгп  іе  скатрадпе. 

Ватгоіез  іе  гі%,  аи  соп(Иигез. 

Ѳеіёе  тасёіогпе  іе  (гигіз  аи  паіигеі. 

Н  0118  В'ОЕОѴКЕЗ.  8аЬАВЕ. 

Татігпез  аи  тауопагзе»  Роттез  іе  іегге  аѵес  іе  роттез. 
Оге  дагпг  іе  скоистоиі.  Скатрідпопз  заіёе» 
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о  Б  'В  Д  Ъ  26-п 

Супъ  пюре  изъ  гороха  по-гречески. 

Супъ  консоме  съ  грибами. 

Крокеты  изъ  дичи  съ  краснымъ  соусомъ. 

Холодное  изъ  раковыхъ  шеекъ  съ  бланкетомъ. 
БиФстексъ  съ  роста  по-англійски. 

Вольвантъ  гарнированный  Филеями  ершовыми,  съ  бе- 

шемелыо. 

Соусъ  изъ  куликовъ  съ  гарниромъ  на  шпилькахъ,  по- 

французски. 

Жаркое  вальдшнепы  и  молодки. 

Щавель  съ  яйцами  выпускными. 

Тартлеты  съ  мармеладомъ  Фруктовымъ. 

Тортъ  бисквитный  съ  абрикоснымъ  желе. 

Закуски.  Салатъ. 

Селедка  съ  чернымъ  хлѣ-  Фрапцузскій  по-провап- 
бомъ  въ  папильотахъ.  ски, 

Тартины  изъ  дичи.  Капуста  по-нѣмецки. 
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ВІГЧЕИ  26. 

Роіаде  ригёе  Ае  роІ8  а  Іа  дгес. 

Сопзоштё  агіх  скатргдпопз  а  Іа  гиззе. 

СгодиеНез  Ае  дгЫег  а  Гезрадпоіе. 

8аІаАе  А^есгеѵшез  а  Іа  деЫе  дагпг  Ае  ЫапдиеИе. 

ВЦіескз  дгШё  а  Ѵапдіагзе. 

Ѵоі-аи-ѵепі  Ае  [гіеіз  Ае  дгешгИез  а  Іа  Ыскатеі. 

8аии  Ае  ріиѵгегз  А  Іа  рёгідгіеих,  датпгз  Аев  аіеІеШз. 

Кдіг  дгапА  Ьесаззез  еі  ѵоіагііе, 

Ѵозегііе  аих  оеи[$  роскёз. 

'ГагіеШіез  А  Іа  шагтеІаАе  Ае  (гигіз. 

Ріап  Ае  Ызсигіз  дагпг  а  Іа  деіёе  А^аЬггсоіз. 

Нойз  в’оЕііѵкЕЗ,  8аьіі>е 

Натепд  еп  рарИоНез*  Ргапдагзе  а  Іа  ргоѵещаіе» 

Тшіеіеііез  Ае  дгЫег.  С  коих  а  ІаЛешапА, 
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ОБѢДЪ  27-й. 

Щи  зеленые  изъ  крапивы  съ  гарниромъ. 

Супъ  консоме  съ  полентою,  по-таліански. 

Пирожки  слоеные  съ  кашею. 

Гвисъ  бараній  гласованный  съ  гарниромъ. 

Филей  изъ  ЛИНОВЪ  подъ  бѣлымъ  соусомъ,  съ  печенка¬ 
ми  налима. 

Пулярда  шпигованная  труФелемъ,  съ  краснымъ  соу¬ 
сомъ. 

СуФле  изъ  бекасовъ. 

Жаркое  глухарь  и  Филей  изъ  телятины. 

Огурцы  съ  бешемелью. 

Пончки  польскія  съ  вареньемъ. 

Желе  изъ  каштановъ  съ  Фруктами. 

Закуски.  Салатъ. 

Устрицы  маринованныя.  Капуста  красная  по-польски. 
Тартины  изъ  сыра.  Шиповникъ  маринованный. 
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в  I  Р?  Е  к  27. 

Роіаде  й*ог1гев  дагпів  сіе  ваисівзев. 

Сопзошупё  аих  роітіа  а  Ѵгіаііеппе, 

РеШв  рйіёз  а  Іа  г  шве. 

Оідоі  (Іе  тоиіоп  діаеё  а  Іа  Ъоигдеоіве. 

Ргіеіз  сіе  (апсііез  а  Іа  роиіеіз  датъ  іе  (оіез  іе  Іоііе. 
Рогііагіе  рідиёз  аих  іги([е8  а  ГезрадпоІ, 

8ои([Іё  іе  Ьесаззез  а  Іа  Віріотаіідие , 

КдН  сод  ѵіегдез  іе  Ъгиуёге  еі  (гіеіз  іе  ѵеаи, 
СопсотЬгез  а  Іа  Ъёсііатеі. 

Вегдпеіз  а  Іа  роіопагзе  аи  соп{гіиге. 

Скагігеизе  іе  таггопз  аи  (гигіз^ 

Ноі\8  о'0ЕІ?ТКЕ8.  8аЕАВЕ. 


Нигігез  таггпёез. 
Тагіхпёз  іе  [гота де. 


С  Коих  гоиде  а  Іа  роіопагзе, 
Сутггкоіоѣ  таггпё. 
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О  Б  Д  Ъ  28-и. 

Супъ  пюре  изъ  шпинату  съ  клецками. 

Супъ  консоме  съ  гренками. 

СуФле  въ  хрустадахъ  съ  пармезаномъ. 

Холодное  изъ  стерляди,  по-русски,  съ  огурцами. 
Лапы  мѣдведя  съ  роста,  соусъ  острокрѣпкій. 

Леш:ь  натурально,  съ  картофелемъ. 

Филей  изъ  рябчиковъ  Фаршированный  труфелемъ. 
Жаркое  Фазанъ  и  баранина  по-крымски. 

Пудингъ  изъ  рѣпы  съ  сладкими  кореньями. 

Пирогъ  Вѣнскаго  тѣста  съ  вишнями. 

Ваза  изъ  апельсиновъ  съ  компотомъ,  изъ  черносливу 

Закуски.  Салатъ. 

Солонина  съ  ланспикомъ.  Цикорій  по-италіански. 
Грибы  маринованные.  Абрикосы  маринованные 
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В  I  ]\  Е  к  38. 

Роіаде  ригёе  А^ергпаЫв  аих  сіетеі  а  Іа  X аііеттіг. 
Соп80шшё  аи  сгойіе  аи  ро(, 

ЗоиЦІёв  еп  сгошіаАеѣ  аи  рагтешп» 

8іегІеі8  [гогАз  а  Іа  гиззе,  аих  сопсошЬгез^ 

РгёАз  А^оигз  дгШёз  заисе  ргдиапіе, 

Вгёте  аи  паЫгеІ. 

Ргіеіз  Ае  (іёітаііез  [агсгез  аих  ігиЦез  а  Хезрадпоіе. 
Кбк\  (агзапз  еЛ  тоиіоп  а  Іа  іагіаге, 

РоиАіпд  Ае  паѵеіз  дагпг  Ае  заізі^з. 

Сгйіеаих  ѵгеппогзе  аи  сеггзез. 

Уазе  А'огапдез  діасё  дагпіе  А'ипе  сотроіез  Ае  ргипеаих. 
НоК8  о’ОЕІЗѴКЕЗ.  ЗаЕАВЕ. 


Воеи(  заіё  а  Іа  деіёе. 
Скатргдпопз  таггпёз. 


Скгсогёе  а  ГгШгсеппвш 
АЬггсоіз  таггпёз. 
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ОБѢДЪ  29.Й. 

Супъ  изъ  латуку  лейзенованпый. 

Супъ  консоме  съ  зеленою  спаржею. 

Будинги  изъ  раковъ  жареные. 

Котлеты  телячьи  шпигованныя  на  щавель. 

Сигъ  жареный  по-италіански. 

Филеи  изъ  индѣекъ  съ  языкомъ  ,  на  пюре  изъ  разной 

зелени. 

Пастетъ  изъ  Фазановъ  горячій,  съ  труФелемъ. 

Жаркое,  рябчики  по-нѣмецки. 

Грибы  жареные  со  сметаною. 

Яблоки  въ  марингѣ  па  раковинахъ. 

Кремъ  орѣховый  съ  Фисташками. 

Закуски.  Салатъ. 

Тартины  изъ  раковъ.  Брюссельская  капуста. 

Языкъ  маринованный.  Вишни  и  черешни  марино¬ 


ванные. 
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в  I  ІЧ  Е  к  <29. 

Роіаде  аих  Іаііиеѣ  Ііё$. 

Сошотте  аих  рогпіез  й*а$регде$. 

ВоиЛгп  й' есгеѵтез  а  Іа  (гапсагзе. 
Соіеіеііез  йе  ѵеаи  ргдиёе  а  Товегііе, 
Ваѵагеі  дггШ  а  Ѵііаііеппе. 

Рііеіз  йе  йіпЛопеаих  а  ГесагІаШ,  загісе 
Рй(е  йе  [агзапз  сКаий,  аих  ігиЦез, 

Шіг  деІіпоКез  а  Ѵаііетапй  еі  огзоп. 

С /іатрідпопз  а  Іа  гиззе» 

Роттез  тегіпдиез  еп  содигПез. 

Сгёте  йе  поізеііез  еі  різІасЬез. 

Н0К8  в'0ЕЪ"ѴКЕ8. 


гаѵідоі. 


8  кЬкЬЕ. 


Тагігпе  й'есгеѵгззез. 
Рапдие  йе  Ьоеи[  тагіпё. 


Реіііз  сКоих  йе  Ъгихеііе. 
Сигдпез  таггпёз. 
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ОБѢДЪ  50-й. 

Супъ  пюре  изъ  картоФеля,  съ  сагомъ. 

Супъ  калія  съ  огурцами. 

Колдуны  Литовскіе. 

Сальме  изъ  перепелокъ  въ  рамкѣ,  съ  салатомъ. 
Солонина  натурально  съ  хрѣномъ  и  картофелемъ. 
Филей  изъ  наваги  въ  папильотахъ,  съ  бешемелью. 
Рябчики  по-нѣмецки  съ  шинкованною  капустою. 
Жаркое  голуби  Фаршированные,  и  дичь. 

Марковъ  глясованная  съ  гарниромъ. 

Рисъ  съ  ванилью  съ  пюре  земляничнымъ. 

Желе  изъ  айвы  съ  розами  обсахаренными. 

Закуски.  Салатъ. 

Селедки  натурально.  КартоФедъ  съ  зеленью. 

Канапе  съ  маіонезомъ.  л\рбузъ  съ  разными  Фрук¬ 


тами. 
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ВІІЧЕК  50. 

Роіаде  ригёе  йс  роштев  (іе  іегге  аи  вадои. 

Роіаде  саіга  аих  сопсотЬгев. 

СоЫоипу  ЫіКопгепв, 

8аІтг  Ле  саШев  (гогЛе  а  Іа  деіё. 

СиІоНе  (іе  Ьоеи(  ваіё  аи  ге/Ъгі» 

РіШв  йе  паѵада  еп  рарИоНев  а  Іа  ЬёсКашеІ* 

Скагігеиве  іе  деИпоНев  аих  сііоисгоиі  а  Гаііетапі. 

Кдіг  ргдеопв  (агсгв  еі  дгЫег. 

Сагоііев  а  Іа  Цашапі  дагпг* 

Кгх  а  Іа  ѵапгііе  дагпг  а  Іа  ригее  іе  (гаіве, 

Ѳеіёе  іе  доуаѵе  аи  говеііев  соп(гіев. 

НоК8  о'ОЕиѴКЕБ.  5аьаве, 

Нагепд  аи  паіигеі»  Роштев  іе  Іегте  аи  {гпев  кегбев» 

С  опаре  датъ  і'ипе  РгШв  іе  шеіоп  і'еаи  аи  [гиг($, 

ЫапдиеШв. 
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I. 

1)  СУПЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  ЗЕЛЕНАГО  ГОРОХУ. 

Роіа^е  ригёе  <1е  роіз  ѵегіз. 

Взять  въ  кастрюлю  нужное  количество  (*)  пюре  изъ  мо- 
лодаго  зеленаго  гороха,  развѣсти  до  умѣренной  густоты 
1-мъ  *  бульономъ,  и  протереть  сквозь  салФетку ;  за  10 
минутъ  до  отпуска  разогрѣть  на  плитѣ,  мѣшая  неотступно, 
и  когда  будетъ  горячь,  снабдить  по  вкусу  мелкимъ  саха¬ 
ромъ,  солью  и  размѣшавъ  съ  частію  сливочнаго  масла  от¬ 
пустить. 

2)  СУПЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  КУРЪ  СЪ  ГРЕНКАМИ. 

Роіадс  а  Іа'  геіпе  аих  ре1іІ8  сгойіопз. 

Положить  въ  суповую  кастрюлю  нужное  количество 
*пюре  изъ  куръ,  и  столько  же  пюре  изъ  ^перловыхъ  крупъ, 
размѣшать  вмѣстѣ,  развѣсти  1-мъ  ^бульономъ  изъ  куръ, 
протереть  сквозь  салФетку;  за  10  минутъ  до  отпуска,  разо¬ 
грѣть  на  плитѣ,  постоянно  мѣшая,  дабы  не  заварился; 
когда  будетъ  готовъ,  снабдить  по  вкусу  солью  и  густыми 
сырыми  сливами.  Подавать  жареныя  *  крутоны  особо  на 
тарелкѣ. 

3)  БОРЩЪ  ПОЛЬСКІЙ  ЛЕЙЗЕНОВАННЫЙ  СЪ  УШКАМИ. 

Роіаде  ВогсЬе  а  Іа  Роіопаізе. 

Нашинковать  мелко  и  правильно  кореньевъ,  а  имен¬ 
но:  свеклы ,  порею,  петрушки  и  луку ;  качанъ  ка¬ 
пусты  савою,  изрѣзать  на  8  частей  и  запасеровать  всё  на 
маслѣ  въ  соразмѣрной  кастрюлѣ;  когда  будутъ  коренья 


(*)  См.  ниже  по  алфавиту. 
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въ  половину  готовы,  налить  1-мъ  ^бульономъ  и  свекОѵіь- 
нымъ  квасомъ,  по  вкусу;  положить  особо  обжарепиую  до 
колера  утку,  кусокъ  съ  верхнимъ  жиромъ  обланжиренноіі 
говядины,  связанный  пучекъ  сухаго  манрану,  одинъ  сухой 
грибъ,  англійскаго  перца,  лавроваго  листа  и  гвоздики  не 
болѣе  4  штукъ  каждаго  на  большую  пропорцію;  (всѣ  сіп 
пряности  предъ  отпускомъ  должны  быть  вынуты),  варить 
на  легкомъ  огнѣ  до  упрѣлости,  потомъ  вынуть  утку  и  го¬ 
вядину  и  разрѣзавъ  умѣренными  кусками  ,  (по  количеству 
персонъ)  положить  въ  суповую  чашку. 

Изжарить  свиныхъ  *сосисекъ,  снять  съ  нихъ  верхнюю 
кожу  и  нарѣзать  подобно  вышесказаннымъ  кускамъ,  по¬ 
ложить  вмѣстѣ  въ  чашку. 

Предъ  отпускомъ  снабдивъ  по  вкусу  солью  и  перцемъ, 
снять  до  чиста  съ  борщу  жиръ,  вынуть  пряности  и  заки- 
пятить  на  плитѣ;  потомъ  положивъ  *лензопъ  изъ  сметаны^ 
свекольный  *  колеръ,  рубленой  зеленой  петрушки,  укро¬ 
пу  и  особо  уваренные  *ушки,  вылить  въ  приготовленную 
чашку  съ  гарниромъ. 

4)  СУПЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  ЗЕМЛЯНЫХЪ  ГРУШЪ  СЪ 
ГРЕНКАМИ, 

Роіа^е  рпгёе  йе  ІоріпашЬойг  аих  реіііз  сгойіопз. 

Очистивъ  нужное  количество  земляной  груши  и  по¬ 
ложивъ  вмѣстѣ  очищенную  луковицу,  облашкирить  въ  хо¬ 
лодной  водѣ,  потомъ  запасеровать  въ  сливочномъ  маслѣ 
на  легкомъ  огнѣ  до  упрѣлости,  (при  этомъ  нужно  под¬ 
ливать  бульону  дабы  на  днѣ  кастрюли,  не  оказалось  ко- 
когда  онѣ  будутъ  мягки,  сняіть  съ  огня,  размять 
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лопаткою,  положить  умѣренную  горсть  муки  (смотря  по 
количеству  груши),  размѣшать,  протереть  сквозь  сито  и 
развести  какъ  должно  куринымъ  *  бульономъ,  потомъ 
протерѣть  сквозь  салФетку,  и  за  ‘Д  часа  до  отпуска  мѣ¬ 
шать  на  плитѣ,  пока  не  загустѣетъ  (не  заварить),  снявъ  съ 
огня  положить  немного  сливочнаго  масла,  сырыхъ  густыхъ 
сливокъ,  соли  по  вкусу  и  размѣшавъ,  процѣдить  въ  супо¬ 
вую  чашку  сквозь  рѣдкое  сито. — Подавать  съ  "гренками 
или  *  крутонами. 

5)  СУПЪ  ФРАНЦУЗСКІЙ  СЪ  ЖЫВЬЕМЬ. 

Раіаде  а  Іа  Іогіпе. 

Взявъ  на  сотейникъ  нужное  количество  очипіеннаго 

*  краснаго  *соуса,  положить  въ  него  3  столовыя  ложки 

*  пюре  изъ  томатовъ,  немного  "  шампиньоннаго  сока  или 

*  сои  ,  бульонъ  изъ  *  желвя  ,  бресъ  изъ  телячьихъ  *  моло- 
ковъ,  одну  бутылку  лучшей  мадеры,  полбутылки  малаги  (*), 
откипятить  опое  на  плитѣ  до  надлежаш,ей  густоты,  (мѣшать 
лопаткою  неотступно,  дабы  не  пристало  ко  дну)  когда 
будетъ  готово,  процѣдитъ  сквозь  салФетку  и  снабдивъ  по 
вкусу  солью  и  краснымъ  перцемъ  (**),  соединить  съ  гар¬ 
ниромъ. 

ГАРНИРЪ  ДЛЯ  СУПА  СЪ  ЖЕЛВЬЕМЪ. 

Нарѣзавъ  правильными  круглыми  кусками  отваренныя 
телячьи  *  молока,  положить  въ  соразмѣрную  кастрюлю  и 
держать  до  отпуска  на  пару  подъ  крышкою. 

Подобно  имъ  нарѣзать  уваренную  въ  бресѣ  и  отжа- 


(*)  Полагая  на  10  персонъ. 
(*’')  Роіуге  йе  сауегше. 
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тую  подъ  проссом7>  телячью  *  головку,  положить  въ  ка¬ 
стрюлю  къ  молокамъ. 

Выдѣлать  на  чаііііоіі  ложкѣ  нужное  количество  *  кне¬ 
лей,  сварить  въ  бу.іьоыѣ  и  осушивъ  на  салФеткѣ,  соеди¬ 
нить  вмѣстѣ  съ  молоками. 

Сварить  твердо  соотвѣтственное  число  яицъ  и  очистивъ 
отъ  бѣлковтэ  желтки,  положить  туда  же. 

Отвареннаго  ^  желвя  безъ  бульону,  соединивъ»  съ  вы¬ 
шесказаннымъ  гарниромъ  ,  залить  прпготовлеипымъ  су¬ 
помъ  и  держать  на  пару  до  отпуска. 

6)  СУПЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  РАЗНЫХЪ  КОРЕНЬЕВЪ  СЪ 

САГОМЪ. 

Роіа§е  а  Іа  гошГогІ  ап  за^оп. 

Изрѣзавъ  мелко  очищенныхъ  кореньевъ,  т.  е.  морко¬ 
ви,  селлерею,  порею,  петрушки,  рѣпы,  бѣлой  капусты  и 
•^іуку  —  облапжприть,  а  потомъ  запасеровать  на  маслѣ,  — 
когда  коренья  будутъ  готовы,  положить  умѣренную  горсть 
муки,  разхмѣшать,  развести  немного  1-мъ  бульономъ  и 
прибавивъ  вылуіцениаго  зеленаго  гороха  ,  мелко  изрѣзан¬ 
ной  спаржи  и  шдвелю,  варить  па  легкомъ  огнѣ  подъ 
крышкою  до-уіірѣлостп ;  потоіѵіъ  протерѣть  сквозь  сито, 
развести  1-зіъ  бульоноіиъ  до  надлеясащей  густоты,  про¬ 
терѣть  снова  сквозь  салФетку,  дать  кршѣть  на  огігі; — сни¬ 
мая  накипь  сверху,  пока  не  очистится  соверпіенііо  ;  предъ 
отпускомъ  снабдить  по  вкусу  солью  и  мелкимъ  сахаромъ, 
пололчить  немного  сливочнаго  масла  ,  отвареннаго  саго  и 
размѣшавъ  -  отпустить. 
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САГО  ДЛЯ  СУПУ  И  КОНСОМЕ. 

Перебрать  и  вымыть  нужное  количество  саго  ,  поло¬ 
жить  въ  умѣренную  кастрюлю  ,  налить  1-мъ  бульономъ 
полнѣе,  (дабы  удобнѣе  могло  саго  развариться,  въ  против¬ 
номъ  случаѣ  не  будетъ  крупа  цѣльною),  и  сваривъ  на  лег¬ 
комъ  огнѣ  до  мягкости  —  употреблять. 

7)  ЩИ  БѢЛЫЕ  И  КАША  ГРЕЧНЕВАЯ. 

Роіа^'с  апх  сЬапх  а  Іа  ги8§е,  сі  §гиаи  сіе  загга^Іп. 

Изрубить  мелко  и  запасеровать  на  маслѣ  немного  лу¬ 
ку,  положить  нужное  количество  рубленой  кислой  '^ка¬ 
пусты,  и  запасеровать  оное  вмѣстѣ  ;  потомъ  положить  ку  ¬ 
хонную  ложку  муки  II  3  ложки  хорошей  смѣтаны,  размѣ¬ 
шать  все  вмѣстѣ,  развести  1-мъ  бульономъ,  особо  обжарить 
до-колера  утку,  свиныхъ  сосисекъ,  кусокъ  съ  верхнимъ 
жиромъ  говядины,  и  опустивъ  оное  во  іци,  варить  на  лег¬ 
комъ  огнѣ  до-готовности;  предъ  отпускомъ  вынуть  утку, 
сосиськп  и  говядину,  разрѣзать  умѣренными  кусками  и  очи¬ 
стивъ  кожу  съ  сосисекъ,  положить  въ  суповую  чашку;  по¬ 
томъ  снявъ  сверху  со  щей  жиръ,  залейзеиовать  *лейзономъ 
изъсмѣтатіы,  снабдить  по  вкусу  солью,  перцемъ  и  зеленой 
рубленой  петрушкой. 

КАПІА  ГРЕЧНЕВАЯ  ЖАРЕНАЯ. 

Подмазать  масломъ  сотейникъ,  выложить  въ  него  го¬ 
рячую  *гречііевую  кату,  обровнять  ложкою  гладко,  на¬ 
ложить  прессъ,  потомъ  снявъ  съ  сотейника  наплаФонъ  ос¬ 
тудить  и  вырѣзавъ  по  усмотрѣнію  какою  либо  выемкою  об- 
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жарить  на  раскаленномъ  маслѣ  съ  обѣихъ  сторонъ  до  ко¬ 
лера,  и  уложивъ  на  блюда,  подавать  со  щами. 

8)  СУПЪ  ШОТЛАНДСКІЙ  изъ  ПЕРЛОВЫХЪ  КРУПЪ. 

РоІа§е  а  .Гссовааіае. 

Взять  въ  суповую  кастрюлю  нужное  количество  пюре 
изъ  перловой  крупы,  размѣшать,  развѣсти  1-мъ  *  буль¬ 
ономъ  и  положивъ  3  кухонныя  ложки  увареитіоп  перло¬ 
вой  крупы  п  кореньевъ  изъ  *  супу  прентаніеру,  снабдить 
по  вкусу  солью. — Подавать  горячимъ  съ  крутонами. 

9)  СУПЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  РАКОВЪ. 

Роіа^'с  а  Іа  ВІ8^ие  й'ссгеѵіззоб. 

Взявъ  въ  кастрюлю  нужное  количество  *пюре  изъ 
перловой  крупы  и  столько  же  Ъюре  изъ  раковъ,  размѣ¬ 
шать  вмѣстѣ,  развѣсти  1-мъ  ‘бульономъ  до  надлежащей 
густоты,  протереть  сквозь  салФетку  и  положивъ  обратно 
въ  косгрюлю,  мѣшать  на  плитѣ,  до  горячаго  состоянія 
(не  заварить),  когда  будетъ  готово,  положить  пемною 
‘раковаго  масла,  очищенныхъ  раковыхъ  шеекъ  и  снабдить 
по  вкусу  солью*  -При  семъ  особо  подаются  на  тарелкѣ 
жареные  ‘крутоны. 

10)  СУПЪ  РОССОЛЬНИКЪ  съ  ОГУРЦАМИ. 

Роіа^е  го8$о1шк  анх  сопзогаЬгез,  Ііе8. 

Вырѣзать  маленькою  длинною  колонною  выемкою,  очи¬ 
щенныхъ  бѣлыхъ  і^ореньевъ,  селлерея,  порея  и  петру¬ 
шки,  ооланжирить  на  плитѣ — наливъ  холодною  водою,  и 
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когда  закипитъ,  слить  воду,  налить  і-ыъ  ^бульономъ  и 
варить  до  упрѣлости;  —  подобно  вышеупозіянутымъ  ко- 
реньяліъ,  нарѣзать  очищенныхъ  соленыхъ  огурцовъ,  сва¬ 
рить  также  въ  бульонѣ,  и  когда  оные  будутъ  готовы, 
смѣшать  съ  кореньями  взіѣстѣ. — Сливъ  съ  онаго  бульонъ, 
сдѣлать  изъ  него  на  сливочномъ  маслѣ  жидкій  соусъ,  ски¬ 
пятить  на  плитѣ  и  залеозеновать  *лейзономъ  изъ  сливокъ, 
процѣдить  сквозь  сито  въ  суповую  чашку,  снабдить  по  вкусу 
особо  откипяченнымъ  огуречнымъ  россоломъ  (если  мало 
кислоты,  прибавить  соку  изъ  лимоновъ)  и  опустить  коренья, 
немного  рубленной  зеленой  петрушки  и  отваренныя  особо 
въ  бульонѣ  *кнели. 

11)  СУПЪ  ИЗЪ  РАЗНЪІХЪ  КОРЕІІЬЕВЪ  съ  КЛЕЦКАМИ. 

Роіа^е  іиііеішс  аих  сІсо$е. 

Нашинковавъ  очищенныхъ  кореньевъ,  т.  е*  моркови, 
селлерею,  порею,  петрушки,  рѣпы  и  луку,  запасеровать  въ 
кастрюлѣ  па  маслѣ;  когда  коренья  будутъ  въ  половину 
готовы,  налить  1-мъ  *бульономъ,  и  положивъ  не  много 
вымытаго  и  изшипкованпаго  щавелю,  уварить  па  легкомъ 
огнѣ  до  упрѣлости,  потомъ  процѣдить  чрезъ  сито,  коренья 
;ке  отложить  въ  суповую  чашку,  а  съ  бульона  снявъ  лсиръ 
очистить  бѣлками  (*).  Предъ  отпускомъ  бульонъ  процѣдить 
въ  коренья,  и  снабдивъ  по  вкусу  солью,  опустить  въ  оііып 
клецки. 

^Клецки  выдѣлать  на  выслоеиный  сотейникъ,  чайны- 
ми  ложкаіии,  подобно  ^кнелямъ,  либо  на  мукѣ  въ  видѣ 


і*)  Смотр,  консоме. 
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желудей,  предъ  отпускомъ  сваривъ  въ  бульонѣ  выло?кигь 
въ  супъ, 

12)  СУПЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  СПАРЖИ  СЪ  ЗЕЛЕНЫМИ  КНЕ¬ 

ЛЯМИ. 

Роіа^е  ріігёе  З’аарег^ез  аих  дпепеПеэ  ргіпіапіёгез. 

Очистить  нужное  количество  молодой  спаржи  и  из¬ 
рѣзавъ  мѣлко,  облавжирить  въ  водѣ,  потомъ  залить  бѣ¬ 
лымъ  соусомъ,  сдѣланнымъ  па  сливочномъ  маслѣ  и  варить 
на  легкоійъ  огнѣ,  когда  будетъ  готова  протереть  сквозь 
частое  сито  п  положить  въ  соразмѣрную  кастрюлю,  при¬ 
бавить  такое  же  количество  ‘пюре  изъ  перловой  крупы, 
размѣшать,  и  разведя  1-мъ  ‘бульономъ  до  надлежащей 
густоты,  протереть  сквозь  салч>етку;  предъ  отпускомъ  разо¬ 
грѣть  па  плитѣ  до  горячаго  состоянія  (мѣшая  дабы  не 
заварилось)  снабдить  по  вкусу  солью,  и  густыми  сырыми 
сливками.  Предъ  отпускомъ  опустить  въ  него  зеленыя  ‘кне¬ 
ли,  которыя  до.іжны  быть  выдѣланы  на  столовой  лоигкѣ  и 
особо  отварены  въ  бульонѣ. 

13)  СУПЪ  изъ  РАЗНЫХЪ  КОРЕНЬЕВЪ  ПО  НѢМЕЦКИ. 

Роіа^е  ргіпіаніёг  а  І’аІІетапЗе. 

Нарѣзать  выемкою  бѣлыхъ  кореньевъ,  т.  е.  сел.іерею, 
порею  и  петрушки,  обланжирить  въ  водѣ,  потомъ  наливъ 
1-мъ  бульономъ  варить  до  мягкости.  Этою  же  выемкою 
нарѣзать  картофелю  пропорціонально  кореньямъ,  сварить 
въ  1-мъ  бульонѣ  и  когда  будетъ  -готовое,  то  смѣшать  вмѣ¬ 
стѣ  съ  кореньями,  и  процѣдить  на  сито;  —  коренья  поло¬ 
жить  въ  суповую  чашку,  а  изъ  бульону  сдѣлать  на  ели- 
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во^іномъ  маслѣ  жидкій  соусъ  и  закипятить  его  на  плитѣ; 
потомъ  снабдить  по  вкусу  солью  и  сырыми  густыми  слив¬ 
ками;  размѣшать  и  процѣдивъ  сквозь  сито  въ  коренья,  по¬ 
ложить  пемного  зеленой  р}'бленоіі  петрушки. 

14)  СУПЪ  ИТАЛІАИСК1Й  СЪ  МАКАРОНАМИ. 

Роіа^с  аих  шасагопі  а  Гііаііеппс. 

Облапжирить  Италіанскихъ  макароновъ,  изрѣзавъ  пра¬ 
вильно  одинаковыми  умѣренными  кусками,  положить  въ  ка¬ 
стрюлю,  налить  1-мъ  *  бульономъ  и  уварить  ііалегкомъ  огнѣ 
до  упрѣлости  ("),  потомъ  отбить  въ  кастрюлю  желтковъ,  по¬ 
ложить  истертаго  сыру  пархмсзаиу,  развести  хорошими  слив- 
кахми  и  предъ  отпускомъ  разведя  приготовлеыпыіі  лсіізонъ 
горямпмъ  бульономъ,  процѣдить  сквозь  сито  въ  изрѣзан¬ 
ные  макароны,  положивъ  сливочнаго  масла,  соли  и  не¬ 
много  бѣлаго  перцу. 

15)  СУНЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  ЛАБАРДАНУ. 

Роіа^е  ригес  сіе  саЬііІаисІ. 

Отварить  голову  іі  звепо  изъ  свѣжаг  о  лабардану, 
когда  будетъ  готово  спять  съ  огня  и  остудить;  по¬ 
томъ  обобрать  съ  головы  мягкія  части,  налить  *  бѣлымъ 
соусомъ  и  варить  на  легкомъ  огнѣ  полчаса,  за  15  минутъ 
предъ  отпускомъ  протереть  сквозь  салФетку,  развести  1-хМъ 
бульономъ  до  иадлсжаш,еп  густоты  и  поставить  на  паръ. 

Звено  отвареннаго  лабардану  разнять  пластами,  обров¬ 
нять  въ  родѣ  *блаикету  и  положивъ  въ  кастрюлю,  по¬ 
ставить  па  паръ. 

Вырѣзать  длинною  колонною  выемкою  кореньевъ, 

Подобно  уваренные  макароны  употребляются  для  консоме. 
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селлерею,  порею  и  петрушки  обланнчирить  въ  водѣ  и  сва¬ 
рить  въ  1-мъ  бульонѣ;  когда  будутъ  готовы  поставить  на 
паръ. 

Взять  соотвѣтственную  пропорцію  очищенныхъ  'рако¬ 
выхъ  шеекъ,  залить  бульономъ  и  поставить  па  паръ. 

Сварить  'кнели  изъ  рыбнаго  Фарша,  выдѣланныя  чаіі- 
ньши  ложками; — предъ  отпускомъ  разогрѣть  супъ  до  го¬ 
рячаго  состолпія  (не  заварить),  опустить  въ  оный  коренья, 
раковыя  шейки ,  кнели,  снабдить  по  вкусу  солью,  и  сливка¬ 
ми,  выливъ  въ  суповую  чашку  и  положить  приготовлен¬ 
ный  лабарданъ. 

16)  СУПЪ  БЕРНСКІЙ  СЪ  МОЛОДЫМИ  КОРЕНЬЯМИ. 
Роіа^е  а  Іа  Ьегпоізе 

Приготовить  супъ  пюре  изъ  зеленаго  гороху  какъ  ска¬ 
зано  выше  (*),  положивъ  предъ  отпускомъ  коренья  изъ  су¬ 
пу  ’прентаыіеру,  и  отпустить  горячимъ. 

17)  СУПЪ  ФРАНЦУЗСКІЙ  СЪ  ЖАВОРОНКАМИ  ФАР¬ 
ШИРОВАННЫМИ. 

Роіадо  а  Іа  Ггапсаізс  анх  шотіеНез  Гагсіз. 

Изрѣзать  мелко  очищенныхъ  кореньевъ,  селлерего,  по¬ 
рею,  петрушки,  маркови,  луку  и  одинъ  Фунтъ  очищенной 
сырой  ветчины  и  запасеровать  все  это  въ  кастрюлѣ  на  ма¬ 
слѣ,  когда  будетъ  въ  половину  готово,  на.дить  краснымъ 
соусомъ  и  варить  подъ  крышкою  до  мягкости;  потомъ  про¬ 
тереть  сквозь  салФетку,  развѣсти  1-мъ  'бульономъ  какъ 
должно,  и  поставить  на  паръ. 

Снять  съ  костей  очищенные  жаворонки,  на  Фарширо- 


(*)  См.  стр.  63. 
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вать  *кые.іыо  изъ  телятины,  припустивъ  на  маслѣ;  по¬ 
томъ  спечь  въ  печкѣ  до  готовности  ,  держать  въ  тепломъ 
мѣстѣ. 

Нашинковать  вымытой  и  очиш.енпоіі  немного  зелепи, 
т.  е.  іцавелю,  салату  латуку  и  кервелю ^  за-пасеровать  на 
маслѣ  до  готовности  и  положить  въ  супъ. 

Предъ  отпускомъ  разогрѣть  супъ  до  горячаго  состоя¬ 
нія  и  положивъ  приготовленные  жаворонки^  немного  заки- 
пяченноп  мадеры,  снабдить  по  вкусу  солью  п  изъ  лиімо- 
новъ  сокомъ. 

18)  СУПЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  МОРКОВИ  П  РАЗНАГО  КО¬ 
РЕНЬЯ. 

Роіа^е  сгёсу  аих  реіііз  сгоіііопв. 

Изрѣзать  мелко  нужно  е количество  моркови,  прибавить 
по  нѣскольку  кореньевъ,  т.  е.  селлерею,  порею,  петрушки 
и  луку,  запасеровать  въ  кастрюлѣ  на  маслѣ,  п  когда  будетъ 
въ  половину  готово,  всыпать  умѣренную  горсть  муки;  раз¬ 
вести  1-мъ  *  бульономъ  и  поставить  въ  горячую  печку 
подъ  крышкою;  коль  скоро  упрѣютъ  ,  протерѣть  сквозь 
сито  ,  развести  какъ  дОѵіжно  бульономъ  и  дать  кипѣть 
на  плитѣ,  снимая  сверху  накипъ  ,  пока  не  очистится  со¬ 
вершенно;  потомъ  протерѣть  сквозь  салФвтку,  разогрѣть  до 
горячаго  состоянія  и  снабдивъ  по  вкусу  солью  и  мелкимъ 
сахаромъ:  Подавать  жареные  крутоны  особо  на  тарелкѣ. 

19)  СУПЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  ЩАВЕЛЯ  СЪ  РИСОМЪ. 

Роіаде  рпгёе  й'озеШе  аи  гіг. 

Перебрать^  вымыть  и  запасеровать  на  маслѣ  нужное 
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количество  щивелю^  когдз.  будетъ  готовъ,  положить  3 
ложки  густз.['0  *  соусз.  —  б'Ьлиго,  протер Іпь  сквозь  пвстое 
сито  и  развести  1  мъ  *  бульономъ  ,  а  за  10  минутъ  до 
отпуска,  закипятивъ  на  Пѵіитѣ,  залейзеиовать  леіізономъ 
изъ  смѣтаны,  положить  немного  увареннаго  въ  бульонѣ 
*  рису  и  снабдить  по  вкусу  солью. 

20)  СУПЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  ЧЕЧЕВИЦЫ  ПО-ФРАИЦУЗСКИ. 

Роіаде  рпгёс  Зс  ІспІіПеБ  а  Іа  сотіё. 

Вымыть  теплою  водою  въ  соразмѣрной  кастрюлѣ  нуж¬ 
ное  количество  чечевицы  ,  положить  полФуита  очпщеиноп 
сырой  ветчины,  2  штуки  луку  и  2  моркови,  налить  во¬ 
дою  или  2-мъ  *  б}мьономъ  полнѣе  и  заваривъ  на  плитѣ, 
поставить  въ  горячую  печку  подъ  крышкою;  когда  упрѣетъ, 
протерѣть  сквозь  сито,  развести  1-мъ  *  бульономъ  какъ 
должно  и  дать  кипѣть  па  плитѣ,  снимая  накипь  сверху, 
пока  не  очистится  совершенно;  потомъ  протерѣть  сквозь 
салфетку,  разогрѣть  до  горячаго  состоянія,  и  положивъ 
сливочнаго  масла  и  снабдить  по  вкусу  солью.  Подавать 
съ  ^крутонами. 


21)  СУПЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  РАЗНОЙ  ДИЧИ  СЪ  ГАРНИРОМЪ. 

Роіа^е  рпгёе  сіе  діЬіег  а  Іа  (*Ьа88Іс. 

Взять  въ  кастрюлю  нужное  количество  "пюре  изъ  ди¬ 
чи  и  столько  же  ^  пюре  изъ  перловыхъ  крупъ,  размѣшать, 
развести  какъ  должно  І—мъ  бульоиоьѵь  (или  бульономъ 
изъ  костей  дичи)  протерѣть  сквозь  салФетку  и  поставить  въ 
холодное  мѣсто. 
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Гарниръ.  Сдѣлать  п  запасерооать  на  маслѣ  котлеты 
йзъ  зайца  съ  косточками,  положить  въ  кастрюлю  на 
паръ, 

Выдѣлать  въ  топкія  бараньи  кишки  сосиськи  изъ 
зайца,  запасеровать  на  маслѣ  п  когда  будутъ  готовы,  из¬ 
рѣзать  умѣренными  ровными  кусками  ,  очистить  кожу  п 
положить  вмѣстѣ  съ  котлетами. 

Сдѣлать  маленькія  фи.ісп  изъ  личи,  въ  родѣ  серде¬ 
чекъ,  запасеровать  на  маслѣ  и  соединить  съ  гарнирами. 

Снять  съ  костей  нѣсколько  жаворонковъ  или  подоб¬ 
ной  мелкой  дичи,  нафаршировать  *  годпвомъ  изъ  рябчи¬ 
ковъ  съ  трюфелемъ,  поджарить  на  маслѣ,  ііотохмъ  за- 
гллгировать,  испечь  въ  печкѣ  п  когда  будутъ  готовы, 
спять  и  пололліть  вмѣстѣ. 

Выдѣлать  чайными  ложками  *кііели  изъ  дичи,  спарить 
и  поставить  па  паръ. 

За  10  минутъ  до  отпуска,  разогрѣть  супъ  на  плитѣ 
до  горячаго  состоянія  (мѣшая,  дабы  не  заварился)  ,  заки- 
пятнть  особо  хорошей  мадеры,  вылить  въ  супъ  и  опустивъ 
приготовленный  гарниръ,  снабдить  по  вкусу  солью  и  кра¬ 
снымъ  перцемъ. 

22)  УХА  ИЗЪ  СТЕРЛЯДИ  СЪ  ПЕЧЕНКАМИ  НАЛИМА. 

І^оіа^е  сіе  віегісіз  дагпІ5  сіе  Гоіез  сіе  Іоііе. 

Очистить  отъ  пделухи  п  вымыть  живую  рыбу,  то 
есть  стерлядь  ^  сршеіС  окуней  и  сига,  стерлядь  из¬ 
рѣзать  порціонными  кусками,  положить  въ  суповую  ка¬ 
стрюлю;  съ  остальной  рыбы  снять  Филеп  ,  очистивъ  отъ 
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верхней  кожи,  оставить  въ  холодной  водѣ  до  времени. 

Кости  изъ  рыбы  Сѵзожить  въ  соразмѣрную  кастрю¬ 
лю,  снабдивъ  по  пропорцій  сольео,  мушкатыыми  пряностя¬ 
ми  и  кореньями,  т.  е.  селлереемъ,  пореемъ  ,  петрушкою  и 
лукомъ,  вбить  три  бѣлка,  налить  холодною  водою  и  мѣ¬ 
шать  па  плитѣ  ,  іюка  не  закипитъ ;  потомъ  оставить  часъ 
на  легкомъ  огнѣ;  когда  уха  будетъ  готова  ,  процѣдить  въ 
кастрюлю  ,  гдѣ  положена  стерлядь  и  варить  еш,е  полчаса. 

Изшинковать  мелко  кореньевъ,  г.  е.  селлерею,  порею 
и  петрушки,  налить  немного  холодною  водою  и  уварить  на 
плитѣ  до  мягкости. 

За  15  минутъ  до  отпуска,  сварить  въ  бульонѣ  рыбные 
Филеи,  выбрать  осторогкио  въ  суповую  чашку,  а  равно  и 
готовую  стерлядь,  бульонъ  же  соединить  вмѣстѣ  и  процѣдивъ 
сквозь  салФбтку  въ  чашку,  положить  отваренные  коренья, 
снабдить  по  вкусу  солью  и  перцемъ  и  опустить  изрѣзапныя 
Филеями  *печенкн  изъ  налимовъ  и  рубленную  зеленую  пет- 
рушку. 

Если  требуютъ  уху  изъ  стерляди  съ  виномъ  шампан¬ 
скимъ,  тогда  слѣдуетъ  вылить  въ  кастрюлю  бутылку  шам¬ 
панскаго  и  закипятить  на  плитѣ,  потомъ  соединить  съ  ухою, 
пололаіть  очиш,еииый  отъ  верхней  конш  и  изрѣзанный  лом¬ 
тиками  безъ  зеренъ  лимонъ. 

23)  СУПЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  КАШТАНОВЪ  СЪ  ГРЕНКАМИ. 

Роіа^е  ригёе  (1с  таітопз  аих  реііі»  сгойІоп8. 

Взять  въ  умѣренную  кастрюлю  нулшое  количество 
*пюре  изъ  каштановъ,  положить  ^бѣлаго  соусу,  размѣшать, 
развѣсти  1-мъ  бульономъ  до  надлежаіцей  густоты  и  про- 
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тереть  сквозь  салФѲТку;  передъ  отпускомъ  разогрѣть  въ  ка¬ 
стрюлѣ  (мѣшая  дабы  не  заварить)  положить  сливочнаго 
масла,  немного  хорошихъ  сливокъ  и  снабдить  по  вкусу 
солью.  Подавать  съ  гренками. 

24)  СУПЪ  ИЗЪ  РАЗНЫХЪ  КОРЕНЬЕВЪ. 

Роіа^е  а  Іа  Ьоиг^еоізе  аих  сЬоих. 

Нарѣзать  выемкою  кореньевъ,  селлерею  ,  порею,  пе¬ 
трушки,  моркови  коротели,  рѣпы  и  маленькаго  луку,  об- 
ланжирить  въ  водѣ,  потомъ  уварить  въ  1~мъ  *бульонѣ  до 
мягкости;  когда  коренья  будутъ  готовы,  выбрать  въ  супо¬ 
вую  чашку,  а  бульонъ  очистить  бѣлками  (*)  н  процѣдивъ 
сквозь  салФетку  В7>  коренья,  снабдить  по  вкусу  солью  и 
бѣлымъ  перцемъ, — подавать  съ  Фаршированною  капустою. 

КАПУСТА  ФАРШИРОВАННАЯ. 

Обланжирить  въ  водѣ  нужное  количество  капусты 
савою ,  когда  закипитъ  выбрать  въ  холодную  воду,  осу¬ 
шить  на  салФеткѣ,  разнять  листки,  вырѣзать  середку,  раз¬ 
ложить  на  столѣ,  посыпавъ  умѣренно  солью  и  перцемъ,  на 
Фаршировать  "кнелью  изъ  телятины,  завернуть  одинаковою 
величиною  маленькія  продолговатыя  рулеты,  въ  видѣ  со¬ 
сисекъ,  и  уложивъ  на  подслоеный  масломъ  сотейникъ,  по¬ 
крыть  тонкими  пластами  "  шпикомъ,  налить  бульономъ  и 
варить  подъ  крышкою  до  мягкости;  предъ  отпускомъ  очи¬ 
стить  отъ  жиру  и  подавать  съ  супомъ  вмѣстѣ  или  съ  ко¬ 
реньями  особо,  въ  серебряной  кастрюлѣ. 


(*)  См.  коиіомѳ. 
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25  СУПЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  КАРДОНОВЪ  СЪ  РАВІОЛЯМИ. 

Роіа^е  ригёе  (Іо  сагсіопя  аих  гаѵіоіез. 

Очистивъ  какъ  должно  кардоііы  облапжирить  въ  водѣ, 
и  когда  закипятъ,  выбрать  въ  холодную  воду,  снять  С7>  нихъ 
верхнюю  плеву,  положить  въ  кастрюлю,  залить  Чіресомъ,  вы¬ 
жать  сокъ  изъ  одного  лимона,  снабдить  солью,  покрыть  тон¬ 
кими  пластами  *шпикомъ,  уварить  до  мягкости;  потомъ  про¬ 
терѣть  сквозь  частое  епто,  положить  въ  заиасероваііпую  на 
сливочномъ  маслѣ  муку,  размѣшать,  развѣстп  1-мъ  ^'буль- 
ономъ,  закипятить  на  плитѣ,  очистить  сверху  ѵкиръ,  про¬ 
тереть  сквозь  салФСтку,  снабдить  по  вісусѵ  солью,  закиия- 
тить  особо  стаканъ  шампанскаго  п  вы/твъ  В7>  супъ,  пода¬ 
вать  съ  равіолями. 


РАВІОЛИ. 

Взять  нужное  количество  *  кнелеіі  въ  чашку,  по¬ 
ложить  мелко  изрѣзанныхъ  Филеев7>  из7>  куръ  ,  п.,іи 
изъ  дичи,  Фупта  тертаго  пармезану,  немного  ува¬ 

реннаго  и  изрубленнаго  шпинату,  и  раз\гІшіавь  вмѢстіі, 
снабдить  по  вкусу  сольео  и  мушкатпымт^  орѣхолгь  ,  вьіло- 
жить  на  крышку.  —  Потомъ  раскатать  топко  тѣсто  для 
^равіолей,  смазать  края  яйцомъ,  взять  на  лопатку  приготов¬ 
леннаго  Фарша;  и  наложивъ  рядъ  (въ  величину  обыкновенна¬ 
го  орѣха)  на  смазанное  тѣсто,  закрыть  краем7>,  прижать  плот¬ 
но  двумя  пальцами  кругом7>  Фарша,  вырѣзать  круглого 
выемкою  въ  видѣ  полумѣсяца,  укладывать  порядкомъ  на 
подслоенный  масломъ  сотейникъ;  предъ  отпускомъ  палить 
соленымъ  кипяткомъ,  уварить  какъ  должно,  о  выбрать  друш- 
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лаковою  ложкою  въ  супъ.  (Величина  равіолей  зависитъ 
отъ  желанія  приготовляющаго  ,  во  многихъ  домахъ  д'кіа- 
ютъ  маленькіе,  но  встрѣчаются  любители  и  на  большіе). 

26)  СУПЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  ГОРОХУ  ПО  -  ГРЕ^ІЕСКИ. 

Роіа^^е  ригёе  (1е  роІ8  а  Іа  дгег. 

Облаижприть  барашка  какъ  должно,  и  когда  закипитъ, 
выбрать  въ  холодную  воду,  разрѣзать  порціонными  пра¬ 
вильными  кусками,  положить  въ  кастрюлю,  налить  *бре- 
сомъ  и  варить  до  мягкости  ,  потомъ  приготовить  (*)  супъ 
бернскій  съ  молодыми  кореньями  іі  предъ  отпускомъ,  разо- 
грѣіь^супъ  какъ  должно,  положить  въ  опый  барашка  вмѣстѣ 
съ  процѣженнымъ  сквозь  салФСТку  бресомъ,  по  безъ  жиру. 

27)  ЩИ  ЗЕЛЕНЫЯ  ИЗЪ  КРАПИВЫ  СЪ  ГАРНИРОМЪ. 

Роіпд'е  (І’огііея  дагпіз  (Іе  «ансі^зсБ. 

Перебрать,  вымыть  и  обланжирить  нужное  количество 
молодой  крапивы,  когда  закипитъ  отлить  въ  холодную 
воду  и  отжавъ  до-суха,  перебрать  снова,  изрубить  мелко,  за- 
пасеровать  въ  кастрюлѣ  на  маслѣ,  положить  столько  же 
очищеннаго,  вымытаго  и  изрубленнаго  щавелю,  палить  1-мъ 
^  бульономъ  и  уварить  до  мягкости;  потомъ  залейзеиопавъ 
*леизономъ  пзъемѣтаны,  снабдить  по  вкусу  солью  и  пер¬ 
цемъ. — Подавать  съ  гарнирохмъ. 

ГАРНИРЪ. 

Обжаривъ  свиныя  *сосиськи,  изрѣзать  умѣренными  ку¬ 
сками,  и  очистить  отъ  кожи. 


С)  См.  стр.  72. 
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Уварить  *ушки  въ  бульонѣ,  обжарить  Фаршированные 
*яйца  и  все  вышесказанное  полоѵкитъ  въ  супъ. 

ЯЙЦА  ФАРШИРОВАННЫЯ. 

Отварить  твердо  нужное  количество  яицъ ,  отлить 
въ  холодную  воду,  очистить,  разрѣзать  пополамъ,  желт¬ 
ки  выбрать  въ  кастрюлю,  положить  не  много  масла, 
соли,  перцу,  мушкатпаго  орѣха,  рубленной  зеленой  пе¬ 
трушки,  одинъ  сырой  желтокъ  и  размѣшавъ  все  вмѣстѣ, 
наложить  въ  бѣлки,  обровнять  какъ  должно,  запаперовать 
сперва  въ  мукѣ,  потомъ  въ  яйцѣ  и  тертомъ  *хлѣбѣ,  и  об¬ 
жарить  на  маслѣ  съ  обѣихъ  сторонъ  до  колеру.  • 

28)  СУПЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  ШПИНАТУ  СЪ  КЛЕЦКАМИ. 

Роіа^е  ригёе  (Іез  ёріпаЫз  анх  сіеозез  ^  Гаііетапсіе. 

Взятъ  нужное  количество  очиш;еннаго  и  вымытаго  мо- 
лодаго  шпинату,  обланжирить  до  мягкости  въ  соленой  ки¬ 
пучей  водѣ,  и  когда  будетъ  готовъ,  отлить  въ  холодную 
воду,  отжать,  изрубить  мелко,  протереть  сквозь  частое  си¬ 
то,  положить  въ  кастрюлю  на  сливочное  масло,  размѣшать 
съ  умѣренною  горстью  муки,  развѣсти  1-мъ  бульономъ  и 
протереть  сквозь  салФетку;  предъ  отпускомъ  мѣшать  па 
плитѣ  пока  не  загустѣетъ,  снабдить  по  вкусу  солью  и 
мушкатныиъ  орѣхомъ,  положить  немного  сливочнаго  ма¬ 
сла  и  размѣшавъ, — подавать  съ  клецками. 

КЛЕЦКИ  ГЕРМАНСКІЯ. 

Взять  нужное  количество  завариаго  Чѣста  для  кле¬ 
цекъ,  положить  размоченный  въ  молокѣ  мякишъ  съ  одно¬ 
го  бѣлаго  хлѣба,  запасерованную  на  маслѣ  до  желтаго 
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цвѣта  мелко  изрубленную  одну  луковицу,  три  столовыя 
ложки  отжаренныхъ  для  супу  крутоновъ,  Фунта  отва¬ 
ренной  и  изрѣзанной  подобно  крутонамъ  ветчины,  размѣ¬ 
шать  все  вмѣстѣ,  раскатать  на  мукѣ  умѣренной  величины 
продолговатыя  клецки  и  сваривъ,  предъ  отпускомъ,  въ  со¬ 
леномъ  кипяткѣ,  опустить  въ  супъ. 

29)  СУПЪ  ИЗЪ  ЛАТУКУ  ЛЕЙЗЕНОВАННЫЙ. 

Роіа^е  анх  Іаііаез  Ііёз. 

Очистить,  вымыть  и  обланжирить  латукъ ,  потомъ 
отлить  въ  холодную  воду,  отжать,  положить  въ  кастрюлю, 
налить  1-мъ  ‘бульономъ  и  варить  до  мягкости.  Запасеро- 
вать  на  сливочномъ  маслѣ  соотвѣтственную  пропорцію  му¬ 
ки,  развести  бульономъ ,  закипятнть  и  процѣдить  сквозь 
салФетку  въ  латукъ,  закипятить  снова  вмѣстѣ  съ  латукомъ, 
очистить  отъ  жиру,  и  предъ  отпуско.чъ  залейзеновавъ  *лей- 
зономъ  изъ  сливокъ,  снабдить  по  вкусу  солью. 

30)  СУПЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  КАРТОФЕЛЯ  СЪ  САГОМЪ. 

Роіаде  ригёе  Де  роттез  Де  Іегге  ац  задои. 

Взять  въ  кастрюлю  нужное  количество  ‘пюре  изъ  кар¬ 
тофеля,  развести  1-мъ  ‘бульономъ,  и  закипятивъ  на  плитѣ 
снимать  накипь  сверху,  пока  не  очистится  совершенно ; 
потомъ  протереть  сквозь  салФетку ,  разогрѣть  на  плитѣ, 
влить  немного  густыхъ  сливокъ,  снабдить  по  вкусу  солью 
и  положивъ  соотвѣтственную  пропорцію  увареннаго  (‘) 
саго,  отпустить. 


(*)  См.  стр.  67. 
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11. 

1)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  КНЕЛЯМИ. 

Сопзоттё  аих  ^иепе11е8  Ле  ѵоІаіПе. 

Взять  нужное  количество  очищеннаго  ‘консоме  и  за- 
кипятить  на  плитѣ,  предъ  отпускомъ  сваривъ  въ  бульонѣ, 
выдѣланныя  на  подслоенный  сотейникъ  столовыми  ложка¬ 
ми  ‘кнели,  положить  въ  консоме. 

2)  БОТВИНЬЯ  СЪ  ОГУРЦАМИ. 

Ваіѵіпа  аих  сопсоюЬгез  а  Іа  гизве. 

Нарѣзать  нужное  количество  очищенныхъ  огурцовъ 
четырехъ-угольными  кусками,  въ  видѣ  крутоновъ,  для  су¬ 
пу,  положить  въ  кастрюлю  и  поставить  на  ледъ. 

Очистить,  вымыть  и  сварить  щавель  въ  соленой  водѣ, 
протерѣть  сквозь  частое  сито  и  поставить  въ  холодное  мѣсто. 

Очистить  немного  молодаго  шпинату  и  столько  же 
молодаго  свекольнику,  вымыть,  обланжирить  до  мягкости 
въ  кипяткѣ  и  когда  будетъ  готово,  отлить  на  холодную 
воду,  отжать  и  изрубить  мелко.  —  Предъ  отпускомъ  сое¬ 
динить  все  вмѣстѣ,  развести  процѣженными  сквозь  сито 
кислыми  щами,  снабдить  по  вкусу  солью,  мелкимъ  саха¬ 
ромъ  и  посыпать  мелко  изрубленною  зеленью,  т.  е.  астра- 
гономъ,  кервелемъ,  укропомъ  и  шарлотомъ,  опустить  нѣ¬ 
сколько  кусковъ  чистаго  льду. 

Отваривъ  особо  въ  соленой  водѣ  (по  количеству  пер¬ 
сонъ)  часть  лососины,  остудить  на  льду,  потомъ  выложивъ 


83 


на  блюдо,  обложить  зеленою  петрушкою  и  подавать  съ  бот- 
виньемъ. — При  отомъ  подается  для  любителей  тертый  хрѣнъ, 

3)  СУПЪ  КОЫСОМЕ  СЪ  КАШЕЮ,  ИЗЪ  СМОЛЕНСКИХЪ 

КРУПЪ. 

Сопботтё  ^  Іа  ветоиіе. 

Поставить  въ  соразмѣрной  кастрюлѣ  воды  на  плиту, 
когда  закипитъ,  положить  кусокъ  сливочнаго  масла,  по 
вкусу  соли  и  немного  мушкатнаго  орѣха  ,  заварить  изъ 
смоленской  крупы  умѣренной  густоты  кашу  (мѣшая  ло¬ 
паткою  дабы  не  было  комковъ),  и  когда  будетъ  готова, 
выложить  горячею  на  листъ,  раскатать  скалкою,  по  усмо- 
трѣнію,  и  остудить  на  льду  ;  потомъ  вырѣзавъ  выемкою 
полумѣсяцами  кружки,  или  правильныя  четырехъ-уголь- 
ныя  лазанки,  положить  въ  чашку  и  предъ  отпускомъ  на¬ 
лить  кипячимъ  консоме. 

і)  КОНСОМЕ  СЪ  САГОМЪ  И  РАЗНЫМИ  КОРЕНЬЯМИ. 

Сопзоттё  аи  задоп  а  Іа  загйіпіег. 

Изрѣзать  правильно  маленькими  четырехъ-угольными 
крутонами  и  сварить  въ  соленомъ  кипяткѣ  до  мягкости 
коренья,  а  именно  :  моркови  ,  рѣпы,  селлерею,  петрушки, 
порею,  зеленыхъ  бобовъ  и  вылуш,еннаго  зеленаго  гороха 
и  предъ  отпускомъ,  закипятивъ  нужное  количество  кон¬ 
соме  ,  положить  увареннаго  саго  ,  размѣшать  и  опустить 
въ  оные  приготовленныя  коренья. 

5)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  РИСОМЪ. 

Сопзоттё  аи  гіг. 

Вымыть  и  обланжирить  въ  водѣ  нужное  количество 
рису  ,  налить  полнѣе  1-мъ  бульономъ  ,  уварить  до 
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мягкости,  и  предъ  отпускомъ  выбравъ  друшлаковою  лож¬ 
кою  изъ  бульону  рисъ  въ  суповую  чашку  ,  налить  горя¬ 
чимъ  очивденнымъ  консоме. 

6)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  ВЕРМИШЕЛЬЮ. 

Сопзоттё  аи  ѵегтіссііе. 

Обланжирить  вь  соленомъ  кипяткѣ  вермишель ,  на¬ 
лить  1-мъ  'бульономъ,  уварить  до  мягкости,  и  предъ  от¬ 
пускомъ  выбравъ  изъ  бульону,  друшлаковою  ложкою  въ 
суповую  чашку,  налить  горячимъ,  очищеннымъ  консоме. 

7)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  РАВІОЛЯМИ. 

Сопзоттё  апх  гаѵіоіез. 

Закнпятить  на  плитѣ  нужное  количество  консоме  и 
предъ  отпускомъ,  сваривъ  равіоли,  (*)  выбрать  въ  супъ 
друшлаковою  .іожкою. 

8)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  НОКЛЯМИ. 

Сопзоттё  а  Іа  пеііез. 

Нокли.  Отмѣривъ  въ  кастрюлю  4  столовыя  ложки 
растопленнаго  масла,  мѣшать  на  льду  до  густаго  состоянія, 
потомъ  отбить  въ  масло  2  желтка  и  2  цѣльныхъ  яйца 
(мѣшать  дабы  не  было  комковъ),  положить  три  столовыя 
ложки  муки  и  2  бѣлка  всбитые  на  пѣну,  смѣшать  вмѣ¬ 
стѣ  и  предъ  отнускомъ  спустить  въ  кипячій  бульонъ  клец¬ 
ки,  (маленькою  ложкою  ,  которую  долнсно  за  каждой 
нокдей  обмакивать  въ  кипятокъ)  и  когда  заісипятъ  ,  вы¬ 
ложить  друшлаковою  ложкою  въ  приготовленный  горячій 
консоме. 


{•)  См.  стр.  78. 
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9)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  ЛАЗАНКАМИ. 

СопБоттё  аих  1а2а§пе5. 

Взять  нужное  количество  раскатаннаго  *тѣста  для 
лапши,  изрѣзать  правильно  угольныя  маленькія  ла- 

занки  или  вырѣзать  круглыя  колонною  выемкою,  обланжи- 
рить  въ  соленомъ  кипяткѣ,  потомъ  залить  1-мъ  бульономъ, 
уварить  до  мягкости  и  предъ  отпускомъ  выбравъ  друш- 
лаковою  ложкою  изъ  бульона,  полоншть  въ  приготовленный 
горячій  консоме. 

10)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  ВЫПУСКНЫМИ  ЯЙЦАМИ. 

Сопзоттё  аих  оеиГ$  росЬё8. 

Закипятить  на  плитѣ  нужное  количество  очиш;еннаго 
*  консоме  и  предъ  отпускомъ  выбравъ  па  салФетку  выпуск¬ 
ныя  яйца*,  положить  въ  консоме. 

И)  ХОЛОДИИКЪ  ПОЛЬСКІЙ  со  СМВТАНОЮ. 

СЫосІпік  а  Іа  роіопаізе. 

Нарѣзать  четырехъ-угольными  маленькими  кусками 
очищенныхъ  огурцовъ,  положить  соли  и  мелко  изрубленной 
зелени,  т.  е.  астрагону,  кервелю,  укропу  ,  шарлоту,  про¬ 
цѣженной  квозь  сито  смѣтапы,  и  потомъ,  размѣшавъ  вмѣ¬ 
стѣ,  прибавить  кислыхъ  щей,  раковыхъ  шеекъ  и  уварен¬ 
ныхъ  въ  соленой  водѣ,  рыбныхъ  Филеевъ. — Подавать  со 
льдомъ. 

12)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  КРЕМОМЪ  ЗАВАРНЫМЪ. 

Сопзотшё  а  Іа  Ко^аіе. 

Креяѣ  заѳарный.  Отбить  въ  кастрюлѣ  8  желтковъ  и  2 
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цѣльныхъ  яйца ,  развести  3-мя  стаканами  бульону  ,  поло¬ 
жить  немного  глясу  ,  по  вкусу  соли  ,  мушкатнаго  орѣха  , 
процѣдить  сквозь  сито  въ  шарлотную  Форму  и.  уваривъ  на 
пару  подъ  крышкою  до  готовности,  поставить  на  ледъ; 
предъ  отпускомъ,  выложивъ  осторожно  изъ  Формы  на 
бумагу,  изрѣзать  правильно  крутонами  и  положить  въ 
приготовленный  горячій  *  консоме. 

13)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  БРЮССЕЛЬСКОЮ  КАПУСТОЮ. 
Сопзоттё  апх  сЬоих  йе  Вгихеііез. 

Взять  въ  кастрюлю  нужное  количество  очищеннаго 

*  консоме,  закипятить  на  плитѣ,  потомъ,  уваривъ  въ  со¬ 
леномъ  кипяткѣ  до  мягкости  очищенную  и  вымытую 
брюссельскую  капусту,  отлить  въ  холодную  воду  и  поло¬ 
жить  въ  консоме. 

14)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  ТАПІОКОЙ. 

Сопзоттё  ап  іаріоса. 

Закипятить  на  плитѣ  нужное  количество  очищеннаго 

*  консоме  и  предъ  отпускомъ  положить  уваренной  тапіоки. 
Тапіока  варится  также,  какъ  и  саго  (*). 

15)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  ЛАТУКОМЪ  И  РАЗНЫМИ 
КОРЕНЬЯМИ. 

Сопзоттё  аих  Іаііпез. 

Нашинковавъ  разныхъ  кореньевъ,  какъ  для  *супу  жулье¬ 
ну,  запасеровать  на  масѵіѣ  и,  когда  будутъ  въ  половину 
готовы,  налить  1-мъ  ‘бульономъ;  положить  мелко-изшинко- 
ваннаго  латуку,  уварить  до  мягкости  ,  и  предъ  отпускомъ 
выложить  коренья  въ  приготовленный  очищенный  консоме. 

('')  'См.  стр.  67. 
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16)  СУПЪ  изъ  КУРЪ  по-польски. 

Ко88о1е  а  Іа  ро1опаІ8е. 

Положить  въ  луженый  каменный  горшокъ  нужное 
количество  очиш;еыныхъ,  вымытыхъ  и  заправленныхъ  куръ, 
(полагая  на  12  персонъ  і  пару)  налить  холодною  водою, 
поставить  на  огонь  ;  когда  закипитъ  ,  вынуть  куръ  въ  хо¬ 
лодную  воду  и  разрѣзавъ  какъ  должно,  положить  въ  гор¬ 
шокъ,  налить  процѣженнымъ  сквозь  салФетку  собствен¬ 
нымъ  бульономъ,  снабдить  по  вкусу  солью  и  положивъ 
кореньевъ,  петрушки,  порею,  моркови,  ееллерею  и  самую 
малость  мушкатныхъ  пряностей,  варить  на  легкомъ  огнѣ  до 
мягкости  ;  а  предъ  отпускомъ  засыпавъ  смоленскими  ,  за¬ 
тертыми  яйцомъ  крупами,  заварить  на  огнѣ  и  выбрать  пря¬ 
ности  съ  кореньями. 

17)  КОНСОМЕ  СЪ  АСТРАГОНОМЪ. 

Соп8оттё  а  Гезігадоп. 

Закипятить  на  плитѣ  нужное  количество  консоме  и 
предъ  отпускомъ,  положивъ  въ  него  очиш;еннаго,  вымыта¬ 
го  и  изрѣзаннаго  правильно  зеленаго  астрагону  ,  заварить 
вмѣстѣ  одинъ  разъ. 

18)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  СБИВНЫМИ  КЛЕЦКАМИ. 

Соп8отте  аих  сіеозез  а  Іа  йпсЬеззе. 

Клецки  сбивныя.  Распустивъ  въ  кастрюлѣ  /,  Фунта 
сливочнаго  масла  ,  мѣшать  на  льду  до  густаго  сосіояпія  , 
когда  густѣетъ,  положить  4  желтка  и  4  ложки  муки  и  сно¬ 
ва  размѣшать;  потомъ  сбить  на  иѣну  8  оѣлковъ  и  сое¬ 
динить  вмѣстѣ,  и  если  клецки  будутъ  тверды,  то  при- 
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бавить  сбитыхъ  *  сливокъ  сколько  примутъ  ,  снабдить  по 
вкусу  солью  и  мушкатнымъ  орѣхомъ ,  а  предъ  отпускомъ 
выдѣлавъ  столовою  ложкою  въ  кипячій  бульонъ,  заварить 
покрытыми  и  когда  будутъ  готовы  выложить  въ  горячій 
консоме. 

19)  СУПЪ  КОНСОМЕ  ИЗЪ  РЫБЫ  СЪ  ЕРШОВЫМИ 
ФИЛЕЯМИ. 

Сопзоштё  йе  роІ880п  а  Іа  ШеІ8  йс  ^гетіПез. 

Взявъ  живой  рыбы,  ершей,  окуней  и  сига,  очистить 
какъ  должно,  вымыть,  снять  Филеи  съ  костей,  отдѣлить 
отъ  верхней  кожи  и  оставить  въ  холодной  водѣ  до  вре¬ 
мени. 

Изъ  костей  поставить  бульонъ,  какъ  сказано  выше  (^) 
и  когда  будетъ  готовъ,  процѣдить  сквозь  салФетку,  потомъ 
наливъ  ершовые  Филеи  очиіценнымъ  бульономт)  и  заваривъ 
на  плитѣ,  сообщить  съ  бульономъ  и  отпустить  съ  рубленой 
зеленой  петрушкой. 

20)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  МАКАРОНАНИ. 

Соп8оттё  аи  раіе  і^іЫіе. 

Приготовить  въ  кастрюлѣ  нужное  количество  *  консо¬ 
ме  и  предъ  отпускомъ,  выбравъ  изъ  бульону  друшлаковою 
ложкою  приготовленные  макароны,  (см.  стр.  71)  поло¬ 
жить  въ  консоме. 

21)  СУПЪ  КОНСОМЕ,  СЪ  ПЕТИШУ  ФАРШИРОВАН¬ 
НЫМЪ. 

Соп8оттё  а  Іа  (І’агіоіз. 

Выдѣлать  на  листъ  (изъ  тѣста  для  *  петишу)  нужное 


(*)  См.  уха,  стр.  75. 
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число  круглыхъ  пирожковъ ,  величиною  въ  куриный  жел¬ 
токъ,  смазать  яйцомъ,  и  испечь  въ  умѣренно  жаркой  печ¬ 
кѣ  ;  когда  будутъ  готовы,  снять  съ  листа  и  вырѣзавъ 
колонною  выемкою  дно  пирожка,  очистить  т.  е.  выбрать 
изъ  онаго  мякоть. 

Приготовивъ  коренье,  какъ  для  *  супу  прентаніеру, 
уварить  въ  короткомъ  бульонѣ  до  мягкости  и  за  10  ми¬ 
нутъ  до  отпуска,  нафаршировавъ  оными  вышесказанные 
пирожки,  закрыть  *  кнелями,  уложить  на  подслоенный 
сотейникъ,  потомъ,  подливъ  немного  бульону,  заварить, 
дабы  ниншій  Фаршъ  укипѣлъ  и  выложить  въ  очищен¬ 
ный  консоме. 

22)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  БЛИНАМИ  ПО-ПОЛЬСКИ. 

Сопзоттё,  дагпі  а  Іа  роіоиаізе. 

Взявъ  нужное  количество  прозрачныхъ,  *  блиновъ  на¬ 
мазать  ихъ  ‘  кнелями,  каждый  особо,  потомъ  завернуть 
по  усмотрѣиію  круглыми,  въ  видѣ  сосисекъ,  или  продол- 
говато-четырехъ-угольными ,  въ  видѣ  будинговъ  и  поло¬ 
жить  на  подслоенный  масломъ  сотейникъ  ;  предъ  отпус¬ 
комъ  заливъ  бульономъ,  уварить  на  легкомъ  огнѣ  до 
готовности  и  выбрать  въ  горячій  консоме. 

23)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  БИСКВИТОМЪ  ЗАВАРНЫМЪ. 

Сонзеттё  дагпі  Зе  Ьізсиііз,  а  Іа  ѵагзоѵіе. 

Бисквитъ  заварной.  Отмѣрить  въ  каменную  чашку  4-  сто¬ 
ловые  ложки  разтоплеиаго  масла,  и  мѣшать  на  холодномъ 
мѣстѣ;  когда  застынетъ,  отбить  въ  него  6  желтковъ  и  про¬ 
должать  мѣшать  пока  масса  не  поднимется ,  потомъ 
положить  4-  столовые  ложки  муки,  соли,  мушкатнаго  орѣха. 
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рубленой  зеленой  петрушки  и  6  *бѣлковъ  сбитыхъ  на  пѣну, 
размѣшать  легко,  дабы  бѣлки  неопали,  выложить  на  под¬ 
слоенный  масломъ,  и  обсыпанный  тертымъ  ‘бѣлымъ  хлѣ¬ 
бомъ  сотейникъ,  испечь  въ  легкомъ  ікару;  когда  будетъ 
готовъ,  обвести  ножемъ,  выложить  на  столъ,  нарѣзать 
выемкою  по  усмотрѣнію.  Предъ  отпускомъ  положить  въ 
горячій  очищенный  консоме. 

Щ  КОНСОМЕ  СЪ  ПЕРЛОВЫМИ  КРУПАМИ. 

Сопзоттё  а  Гог^е  регіё. 

Закипятить  на  плитѣ  нужное  количество  очищеннаго 
‘консоме,  предъ  отпускомъ  положить  въ  него  немного,  от¬ 
варенной  особо  въ  полномъ  бульонѣ,  перловой  крупы. 

25)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СО  СВѢЖИМЪ  КОРЕНЬЕМЪ. 

Сопзоююё  апх  Іёдитез  попѵеаих  (*). 

Очистить  и  нарѣзать  выемкою  свѣжихъ  кореньевъ,  т. 
е.  селлерею,  порею,  петрушки,  моркови  кароте.іи  и  рѣпы, 
обланжирить  въ  водѣ,  налить  1-мъ  бульономъ  и  уварить 
до  мягкости.  Сварить  въ  соленой  кипячей  водѣ  вылущен¬ 
наго  молодаго  гороху,  нарѣзанныхъ  подобно  кореньямъ, 
зеленыхъ  бобовъ,  спаржи,  щавелю  и  немного  салату  ла¬ 
туку,  каждое  особо.  Предъ  отпускомъ  отлить  коренья  ва 
друшлакъ,  бульонъ  очистить  бѣлками  положить  въ  помяну¬ 
тые  коренья,  снабдить  по  вкусу  солью  и  подавать  съ  ма¬ 
ленькими  крутонами  изъ  корки  бѣлаго  хлѣба. 

26)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  ГРИБАМИ. 

Сопзоттё  апх  сЬагарі^попз  а  Іа  гизве. 

Нашинковать  очищенныхъ  кореньевъ,  какъ  для  супу 


(*)  В.»и  Роіа^е  ргіпіапіёг. 
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жульену,  ооланжирить  въ  водѣ  и  залить  1-мъ  "бульономъ; 
подобно  кореньямъ  изшинковать  очищенныхъ  бѣлыхъ  гри¬ 
бовъ,  положивъ  вмѣстѣ  съ  кореньями  въ  кастрюлю,  ува¬ 
рить  до  мягкости  и  поступить  какъ  сказано  о  супѣ  жулье¬ 
нѣ.  Подавать  съ  крутонами  изъ  корки  бѣлаго  хлѣба. 

27)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  ПОЛЕНТОЮ  І10-ИТАЛІАНСКИ. 

Сопзоттё  аих  роіепіа  а  1'ііаііеппе. 

Полента.  Закипятить  на  плитѣ  въ  соразмѣрной  ка¬ 
стрюлѣ  воды,  положить  масла,  по  вкусу  соли,  и  когда  за¬ 
кипитъ,  всыпать  просѣянной  чрезъ  частое  сито  кукуруз¬ 
ной  муки;  не  мѣшая,  дать  кипѣть  ’Д  часа,  потомъ  размѣ¬ 
шать  деревянною  лопаткою,  дабы  не  было  грудокъ  (имѣя 
готовый  кипятокъ  и  просѣянную  кукурузную  муку;  если 
окажется  круто,  прибавить  кипятку,  въ  противномъ  случаѣ 
муки,  до  умѣренной  густоты)  поставить  на  легкій  огонь 
покрытою  на  ‘/4  часа  и  когда  упрѣетъ  выложить  па  листъ, 
остудить  немного,  нарѣзать  гренками,  положить  въ  сере- 
брянную  кастрюлю,  окропить  сливочнымъ  масломъ,  обсы¬ 
пать  тертымъ  пармезаномъ,  заглясеровать  до  колеру  въ 
печкѣ,  и  подавать  при  очищенномъ  горячемъ  консоме. 

28)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  ГРЕНКАМИ. 

Сопзоштё  ап  сгойіе  ап  роі. 

Нашинковать  очищенныхъ  кореньевъ,  какъ  для  "супу 
жульену,  ирибавить  подобно  изшинкованной  капусты  савой 
и  поступить  далѣе  какъ  сказано  о  супѣ  жульенѣ;  потомъ 
нарѣзавъ^правильно  изъ  корки  бѣлаго  хлѣба^  большіе  кру- 
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■гоны  положить  ыа  сотейник'ь,  и  заливъ  жирнымъ  бульономъ 
заколеровать  въ  печкѣ;  предъ  отпускомъ  опустить  въ  очи¬ 
щенный  бульонъ  коренья  и  крутоны. 

29)  СУПЪ  КОНСОМЕ  СЪ  ЗЕЛЕНОЮ  СПАРЖЕЮ. 

Сопзоттё  аих  роівіез  б’аврег^е». 

Очистить  молодой  зеленой  спаржи,  уварить  въ  соле¬ 
номъ  кипяткѣ  до  мягкости,  и  отливъ  друшлакъ  перелить 
холодною  водою;  предъ  отпускомъ  положить  в'ь  очищен¬ 
ный  консоме. 

30)  СУПЪ  КАЛІЯ  СЪ  ОГУРЦАМИ. 

РоІа§е  саііа  аих  сопсошЬгев. 

Нарѣзать  выемкою  очищенныхъ  бѣлыхъ  кореньевъ  и 
соленыхъ  огурцовъ,  поступить  какъ  сказано  выше  о  супѣ 
россольникѣ,  (*)  когда  будутъ  коренья  готовы,  с.шть  буль¬ 
онъ,  прибавить  по  вкусу  огуречнаго  россолу,  очистить 
бѣлками  (см.  консоме)  и  процѣдить  сквозь  салФетку  въ 
коренья.  Подавать  съ  особо  сваренными  ‘кнелями. 


ш. 

1)  ПИРОЖКИ  изъ  РЯБЧИКОВЪ  по-польски. 

Ре1іІ8  ра1ё8  іе  деИпойе  а  Іа  ро1опаІ8е. 

Выдѣлать  иужвое  і^оличество  продолговатыхъ  пироя^- 
ковъ  изъ  холоднаго  "салыші^ону  для  крокетовъ,  завернуть 
каждый  отдѣльно  прозрачнымъ  *блииомъ,  и  за  10  минутъ  до 
отпуска^  обмочивъ  въ  *клярѣ,  отжарить  въ  горячемъ  *Фритю- 
рѣ.  Подавать  съ  обжаренною  же  *зе левою  петрушкою. 


{*)  См.  стр,  68. 
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2)  ПИРОЖКИ  СЛОЕНЫЕ,  НАТУРАЛЬНО. 

РеІіІ8  рМё8  аи  паіигеі. 

Раскатать  слоёное  тѣсто  толщиною  въ  половину  пальца 
и  вырѣзавъ  круглою  съ  рантами,  выемкою,  нужное  число 
пиролхковъ,  поставить  па  ледъ. 

Обрѣзки  сложить  вмѣстѣ,  раскатать  по  тоньше,  вы¬ 
рѣзать  тою  же  выемкою  кружки  подъ  низъ,  положить  на 
обмоченный  въ  холодную  воду  листъ,  смазать  лицомъ,  на¬ 
ложить  на  кая^дый  —  Ѵодиву  изъ  телятины  съ  руб¬ 
леною  шарлоткою,  покрыть  приготовленными  круяжами 
и  прилгать  края  выемкою,  дабы  Фаршу  изъ  подъ  крышекъ 
не  было  видно,  смазать  сверху  яйцомъ;  за  15  минутъ  до 
отпуска,  поставить  въ  горячую  печку,  а  когда  будутъ 
готовы,  вынуть,  подчистить,  смазать  глясомъ  и  подавать 
на  салФеткѣ. 

3)  МАЛЕНЬКІЕ  ВОЛЬВАНТЫ  СЪ  ПЮРЕ  ИЗЪ  ДИЧИ. 

РеііІ8  ЬопсЬёе  а  Іа  ригёе  йе  ^іЬіег. 

Разкатавъ  74і  разъ*  слоеное  тѣсто  въ  половину 
пальца,  нарѣзать  нужное  число  маленькихъ  четырехъ- 
уголыю  —  продолговатыхъ  —  пиролсковъ,  и  сверхъ  ка- 
л^даго  смазавъ  лицомъ  (*)  надрѣзать  правильно  (**)  от¬ 
верстіе,  изпечь  въ  горячей  печкѣ;  когда  будутъ  готовы, 


(*)  Наблюдать  дабы  яйцо  ие  цопало  иа  края,  ибо  въ  такомъ  случаѣ 
пирояски  пе  поднимутся  ровно,  а  выдутъ  изъ  печки  перекосившись  на 
одну  сторону. 

(**)  Конецъ  пояса  обмакивается  въ  горячій  бульонъ,  прорѣзывать  осто¬ 
рожно,  дабы  опьшъ  пекасаться  листа,  въ  противномъ  случаѣ  въ  доиушкѣ 
пирожка  образуется  отверстіе. 
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снять  осторожно  крышки,  выбрать  мякишъ  и  сложить 
на  плаФОнъ;  предъ  отпускомъ  же  разогрѣть  на  плитѣ 
’пюрею  изъ  дичи  (мѣшая  не  отступно)  снабдить  по  вкусу 
солью  и  наФаршеровавъ  пироя^ки,  покрыть  собственными 
крышками  и  уложить  на  блюдо  съ  салФеткою. 

4)  КРОКЕТЫ  ИЗЪ  ЯИЦЪ  СЪ  БЕШЕМЕЛЬЮ. 

Сго^ие^^е8  йез  оеиГ»  а  Іа  ЬёсЬатеІ. 

Сварить  твердо  нужное  число  яицъ,  когда  будутъ  го¬ 
товы,  выбрать  въ  холодную  воду  и  очистивъ,  изрѣзать  лом¬ 
тиками  на  тарелку. 

Взять  въ  кастрюлю  соразмѣрную  пропорцію  *бешемели 
изъ  сливокъ,  опустить  въ  оную  приготовленныя  яйца,  раз¬ 
мѣшать  осторожно  ,  снабдить  по  вкусу  солью  и  мушкат- 
нымъ  орѣхомъ,  выложить  на  плаФОнъ  и  посыпавъ  сверху 
рубленою  зеленою  петрушкою,  поставить  покрытыми  на 
ледъ;  когда  простынутъ  нарѣзать  продолговатые  четырехъ 
угольные  крокеты,  запанеровать  въ  тертым  'бѣлый  хлѣбъ, 
обровнять,  потомъ  запанеровать  въ  яйцо  и  хлѣбъ,  и  за  10 
минутъ  до  отпуска  обжаривъ  въ  горячемъ  ‘Фритюрѣ,  уло¬ 
живъ  на  блюдо  съ  салфеткою.  Подавать  съ  жаренною  зе¬ 
леною  петрушкою. 

5)  ХРУСТАДЫ  ПО-ИСПАНСКИ  СЪ  САЛЬПИКОНОМЪ. 

РеІіІ8  сгоизІаЗев  а  Гевра^поіе  ан  заірісоп. 

Подслоить  масломъ  стаканчики  или  Формочки , 
наложить  полныя  Фаршемъ  для  зеленыхъ  ‘  кне¬ 
лей,  и  за  15-ть  минутъ  до  отпуска  уварить  на  пару  ; 
когда  будутъ  готовы,  срѣзать  ровно  верхъ  и  выложить 
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на  блюдо  порядкомъ,  потомъ  вырѣзать  круглою  выемкою 
середину  (оставить  дно  какъ  въ  прочихъ  пирожкахъ)  и 
очистивъ  внутри  осторожно  ложкою  наФаршеровать  *саль- 
пикономъ  (*)  и  залить  сверху  бѣлымъ  соусомъ.  Подавать 
горячими. 

6)  ПАСТЕТЪ  ИЗЪ  БЛИНОВЪ  ПО-ПОЛЬСКИ. 

Рскіё  бе  Ьеі§;пе(8  а  Іа  роіопаізе. 

Запасеровать  на  маслѣ  мелко  изрубленную  1-иу  луко¬ 
вицу;  когда  будетъ  готова,  положить  также  изрубленную 
съ  частію  воловьяго  жиру  те.іячыо  Фриканду,  поджарить 
на  огнѣ  до  готовности,  потомъ  изрубить  вторично,  снаб¬ 
дивъ  по  вкусу  солью,  перцемъ  и  мушкатнымъ  орѣхомъ, 
поставить  на  столъ. 

Подобно  вышесказанному  Фаршу  изъ  телятины  приго¬ 
товить  столько  же  изъ  говядины  и  также  поставить  на 
столъ. 

Отварить  твердо  яицъ,  очистивъ,  изрубить  мелко,  по¬ 
ложить  въ  кастрюлю  на  масло  и  снабдивъ  по  вкусу  солью, 
перцемъ  и  мушкатнымъ  орѣхомъ ,  поставить  вмѣстѣ  съ 
прочими. 

Сварить  соотвѣтственную  пропорцію  ‘каши  сыпкой  на 
молокѣ,  изъ  смоленскихъ  крупъ,  поставить  на  столъ. 

Изпечь  нужное  количество  ‘блиновъ  прозрачныхъ  и 
когда  все  будетъ  готово ,  выслоить  масломъ  шарлотную 
Форму  и  выложить  акуратно  края  и  низъ  блинами,  потомч. 
наФаршеровать  порядкомъ,  т.  е.  наложить  рядъ  Фарша  изъ 


(*)  Пирожки  сіи  требуютъ  непремѣнно  изготовленія  предъ  самымѣ  от¬ 
пускомъ;  заранѣе  ііриготовлепиые  теряютъ  цвѣтъ  и  дѣлаются  твердыми. 
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телятины,  покрыть  блиномъ,  и  такимъ  образомъ  поступая 
съ  каждымъ  Фаршемъ  повторять  пока  Форма  не  будетъ 
полна  ,  накрыть  сверху  блиномъ;  за  У4  часа  до  отпуска 
поставить  въ  печку  дабы  заколеровался  пастетъ  кругомъ. 
Подавать  на  салФеткѣ, 

7)  ХРУСТАДЫ  ИЗЪ  ШИНКОВАННЫХЪ  МАКАРОНОВЪ 
СЪ  САЛЬПИКОНОМЪ. 

Сгопзіасіез  Зе  пошііе»  аи  заірісоп. 

Спустить  въ  мало-соленый  кипятокъ,  (мѣшая  лопат¬ 
кою)  нужное  количество  мелко  изшинкованной  лапши,  ко¬ 
гда  будетъ  готова,  отлить  на  сито  (не  должно  переливать 
водою),  потомъ  слояіивъ  въ  туже  кастрюлю,  поставить  на 
плиту,  положить  масла  и  2  сырые  желтка  ,  размѣшать, 
выложить  въ  умѣрепныіі  сотейникъ  ,  покрыть  крышкою  , 
наложить  легкій  прессъ  и  поставить  на  ледъ  ;  когда  про¬ 
стынетъ  совершенно,  вырѣзать  круглою  выемкою;  нужное 
число  пирожковъ,  запанеровать  въ  тертый  *  бѣлый  хлѣбъ, 
и  обровнявъ  на  столѣ,  запанеровать  вторично  въ  яйцо  и 
хлѣбъ,  сложить  ровно  на  плаФонъ,  и  прорѣзавъ  верхъ  ма¬ 
ленькою  выемкою,  но  такъ,  чтобы  удобно  было  Фарширо¬ 
вать,  и  края  не  были  бы  малы,  поставить  въ  холодное 
мѣсто;  за  10  минутъ  до  отпуска,  обжарить  въ  горячемъ 
'фритюрѣ  ,  вынуть  тою  же  выемкою  середину  и  нафар¬ 
шировавъ  'сальпикономъ  (*),  залить  сверху  соусомъ.  По¬ 
давать  на  салФеткѣ. 


(  )  Сальниковъ  заправить  бѣлымъ  соусомъ  в  разогрѣть  ва  плитѣ. 
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8)  МАЛЕНЬКІЕ  ВОЛЬВАНТЫ  СЪ  ТЕЛЯЧЬИМИ 
МОЛОКАМИ. 

РеШ8  ѵо1-аи-тепІ  «гагпіз  сіе  гІ8  (1е  ѵеаи. 

Раскатавъ  7-й  разъ  слоёное  тѣсто  немного  тонь¬ 
ше  пальца,  нарѣзать  круглою  съ  рантами  выемкою  нуж¬ 
ное  число  пирожковъ,  уложить  порядкомъ  па  листъ,  сма¬ 
зать  яйцомъ  сверху,  не  замазывая  краевъ,  надрѣзать  верхъ 
каждаго  пирожка,  умѣренною  выемкою,  (обмакивая  выем¬ 
ку  въ  горячій  жирный  бульонъ)  испечь;  когда  будутъ 
готовы  вынуть  изъ  печки  и  не  остуживая  очистить  внутри 
опыхъ  тѣсто,  сложить  на  плаФонъ  и  покрыть  бумагою  до 
времени. 

Нарѣзать  подобно  сальпикону  нужное  количество  те¬ 
лячьихъ  ^МОЛОКОВЪ,  заправить  какъ  должно  ^бѣлымъ  отки¬ 
пяченнымъ  соусомъ ,  и  предъ  отпускомъ  нафаршировавъ 
воліванты,  залить  сверху  бѣлымъ  соусомъ,  уложить  на 
салФетку.  Подаются  горячими* 

9)  ПИРОЖКИ  КАНЕЛЬОНЫ  ЖАРЕНЫЕ. 

РеІіІ8  саппе11оп8  Ггііз  а  Іа  ригёс  (іе  ^іЬіег. 

Взять  нужное  количество  оконченнаго  "слоёнаго  тѣста, 
смѣсить  какъ  обыкновенное  и  раскатать  тонко  на  столѣ. 

Полоя^ить  на  плоскую  крышку  соотвѣтсвеііііуіо  про¬ 
порцію  заправлеппаго  "пюре  изъ  дичи,  образовать  изъ 
него  четырехъ  -  угольный  пластъ  и  остудить  на  льду; 
потомъ  смазать  яйцомъ  край  раскатаннаго  тѣста ,  на¬ 
ложить  порядкомъ  длинныя  полоски  Фаршу  въ  видѣ  со¬ 
сисекъ  ,  закрыть  смазаннымъ  краемъ  тѣста ,  обжать 
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плотно  кругомъ  и  обрѣзавъ  ножемъ,  снимать  на  сито  ко¬ 
гда  будутъ  готовы,  запанеровать  въ  яйцо  и  тертый  бѣ¬ 
лый  ‘хлѣбъ,  а  предъ  отпускомъ  обжаривъ  въ  горя¬ 
чемъ  фритюрѣ,  уложить  на  блюдо  съ  салФеткою,  сънсаре- 
ною  зеленою  петрушкою. 

10)  ХРУСТАДЫ’ИЗЪ  ЦЫПДЯТЪ  съ  БЕШЕМЕЛЬЮ, 
Реіііез  сгоизІаЛез  бе  і'оіаіііе  а  Іа  ЬесЬатеІ. 

Подслоить  масломъ  нуяшое  количество  стаканчиковъ, 
выложить  перемѣшаннымъ  слоёнымъ  тѣстомъ,  насыпать  су- 
химъ  рисомъ  или  чечевицею,  и  испечь  какъ  должно;  когда 
будутъ  готовы  высыпать,  очистить  отъ  зеренъ,  сложить 
на  плафоиъ  и  покрыть  бумагою. 

Раскатавъ  въ  7-й  разъ  слоёное  тѣсто  въ  половину 
пальца,  вырѣзать  круглою  съ  рантами  выемкою  (соотвѣт¬ 
ственной  величины)  нужное  число  крышекъ,  смазать  свер¬ 
ху  яйцомъ,  и  положивъ  на  середину  изъ  слоенаго  тѣста 
круглые  точки,  испечь. 

Очистить  отъ  жилъ  Филей  изъ  куръ  (*),  уложить  на  рас- 
топленное  масло  въ  сотейникъ,  запасеровать,  и  остудивъ  въ 
холодномъ  мѣстѣ  изрѣзать  *сальпикономъ  ;  потомъ  сложить 
въ  кастрюлю,  заправить  *бешемельемъ  изъ  сливокъ,  снабдить 
по  вкусу  солью  и  мушкатвымъ  орѣхомъ,  разогрѣть  на 
плитѣ  и  нафаршировавъ  хрустады,  (вынувъ  заранѣе  изъ 
стаканчиковъ),  покрыть  крышками,  улояшть  па  салФетку 
и  подавать  горячими. 


(•)  Смотри  консоме. 
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11)  ПИРОЖКИ  изъ  БЛИНОВЪ,  СЪ  ТРУФЕЛЕМЪ. 

Реіііз  раСёз  йе  Ьеі^пеіз,  аих  іш^Гез. 

Испечь  па  сковородѣ  нужное  количество  прозрачныхъ 
*блиновъ. 

Изрубить  мелко  *труФелей,  заправить  ^бешемелыо 
изъ  сливокъ,  и  снабдить  по  вкусу  солью  и  глясомъ.  По¬ 
ложить  на  плоскую  крышку  блинъ,  намазать  тонкимъ  сло¬ 
емъ  помянутыхъ  труФелей,  покрыть  блиномъ  и  продолжать 
до  соотвѣтственной  высоты;  когда  будетъ  готово,  покрыть 
крышкою  и  наложивъ  умѣренный  пресъ,  остудить  въ  холод¬ 
номъ  мѣстѣ;  вырѣзать  круглою  или  овальною  выемкою  пи¬ 
рожки  и  запанеровавъ  въ  лицо  и  тертый  *  бѣлый  хлѣбъ  , 
сложить  па  плафонъ;  за  5  минутъ  до  отпуска  отжаривъ  въ  го¬ 
рячемъ  фритюрѣ,  уло/кить  па  салФеткѣ  въ  видѣ  пирамиды. 

12)  ПИРОЖКИ  РУССКІЕ  СЪ  ВИЗИГОЮ. 

Реіііз  рДІёз  а  Іа  гнззе. 

Намочить  въ  теплой  водѣ  па  %  часа  нужное  ко¬ 
личество  визиги,  очистить  какъ  долясно,  положить  въ 
соразмѣрную  кастрюлю,  снабдить  по  пропорціи  солью, 
пряностями,  бѣлыми  кореньями,  и  наливъ  водою  ува¬ 
рить  на  легкомъ  огнѣ  до  мягкости;  потомъ  остудить  п 
отливъ  на  друтлакъ,  выбрать  коренья  и  пряности,  срубить 
мелко.  Сварить,  очистить  и  срубить  соотвѣтствеішзло  про¬ 
порцію  яицъ,  положить  въ  кастрюлю  на  растопленное 
масло  и  сообшивъ  вмѣстѣ  съ  визигою,  снабдить  солью, 
перцемъ  и  муткатньшъ  орѣхомъ. 

Раскатать  ""слоёное  тѣсто  толгциною  въ  половину  пальца 
и  смазать  край  яйцомъ,  уложить  порядкомъ  приготовлен- 
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ный  Фаршъ,  закрыть  смазаннымъ  краемъ,  обжать  кругомъ 
и  вырѣзать  круглою  выемкою  въ  видѣ  полумѣсяца,  сма¬ 
зать  сверху  яйцомъ,  и  за  15  минутъ  до  отпуска,  испечь  въ 
умѣренно  горячей  печкѣ. 

13)  БУДИНГИ  ИЗЪ  ЦЫПЛЯТЪ  ФАРШИРОВАННЫЕ. 

ВоиЗіп  йе  ѵоіаіііе  ГагсІ8  а  Гевра^поіе. 

Сдѣлать  нужное  количество  нѣжной  куриной  ‘кнели, 
приготовить  соотвѣтственную  пропорцію  ‘сальпикону  для 
Филеевъ,  выложить  на  плоскую  крышку  и  остудить  на 
льду;  потомъ  выдѣлать  будинги  слѣдующимъ  способомъ. 

Взять  полную  столовую  ложку  фаршу,  раздѣлить  попо¬ 
ламъ,  положить  въ  средину  ‘сальпикону  для  Филеевъ, 
закрыть  Фаршемъ  и  загладивъ  какъ  должно  выбрать 
второю  ложкою  (за  каждою  кнелью  ложку  обмакивать  въ 
холодную  воду)  и  выложить  на  подслоенный  масломъ  сотей¬ 
никъ,  и  такъ  поступать  до  послѣдней;  потомъ  влить  осторо¬ 
жно  кипячаго  бульона  и  уваривъ  на  легкомъ  огнѣ,  выбрать 
на  сито  и  запанеровать  сперва  въ  тертый  бѣлый  хлѣбъ,  по¬ 
томъ  въ  яйцо  и  хлѣбъ,  а  за  5  минутъ  до  отпуска,  обжаривъ 
въ  горячемъ  фритюрѣ,  подавать  съ  зеленою  петрушкою. 

14)  КУЛЕБЯКА  СЪ  КАПУСТОЮ. 

СоаІеЬас  аих  сЬонх  а  Іа  гивве. 

Изрубить  мелко  одну  луковицу,  положить  въ  кастрюлю 
на  растопленное  масло  и  запасеровать  въ  половину;  между 
тѣмъ  изрубить  мелко  свѣжей  бѣлой  капусты,  положить  на 
лукъ,  размѣшать  и  запасеровать  на  легкомъ  огнѣ  до  мяг¬ 


кости. 
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Сварить  твердо  соотвѣтствеиное  число  яицъ,  очистить, 
изрубить  мелко,  сообщить  съ  готовою  капустою,  и  снаб¬ 
дивъ  по  вкусу  перцемъ,  солью  и  мушкатнымъ  орѣхомъ, 
поставить  въ  холодное  мѣсто. 

Сдѣлать  нужное  количество  "^слоёпаго  тѣста,  раскатать 
БЪ  6-й  разъ  какъ  должно,  потомъ  смѣсить  немного  и  рас¬ 
катать  въ  половину  пальца  на  подсыпанной  мукою  сал- 
Феткѣ,  положить  на  средину  пропорціонально  кулебякѣ 
приготовленную  капусту,  смазать  кругомъ  яйцомъ,  сложить 
въ  длину  и  залѣпить  два  края  (тѣсто  лишнее  обрѣзать)  , 
раскатать  тонко  поперечные  концы,  смазать  яйцомъ  и 
покрыть  первыя;  потомъ  подложить  осторожно  руку  подъ 
салФетку,  поднять  кулебяку  и  переворотить  на  листъ, 
обровнять,  выправить  какъ  должно,  смазать  сверху  яй¬ 
цомъ,  защипать  щипчиками,  или  обозначить  ножемъ  пра¬ 
вильно,  сдѣлать  сверху  маленькое  отверзтіе,  и  за  часа 
до  отпуска  поставить  въ  умѣренно  горячую  печку,  когда 
будетъ  готова  вынуть,  подчистить  снизу,  и  изрѣзавъ  на  ли¬ 
стѣ  умѣренными  кусками,  уложить  въ  цѣльномъ  видѣ  на 
салФетку. 

15)  КРЕПИНЕТЫ  ИЗЪ  ДИЧИ  СЪ  ТРУФЕЛЕМЬ. 

РеііІ8  рМё8  ен  сгерінеііев  аих  ІгиГГез^ 

Нарѣзать  изъ  бѣлаго  хлѣба  нужное  число  оваѵіьныхъ 
крутоновъ  и  надрѣзавъ  сверху,  обжарить  на  очищенномъ 
маслѣ  до  желтаго  колера,  когда  будутъ  готовы,  выбрать 
на  салФетку,  очистить  средину  и  сложить  на  плаФонъ. 

Сдѣіать  немного  нѣжнаго  Фаршу  ‘гротану  изъ  пече¬ 
нокъ,  и  раздѣливъ  пополамъ,  1-ю  половиною  выложить 
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низы  крутоновъ,  потомъ  наложить  Чаѵіьпикону  для  Филеевъ, 
покрыть  второю  половиною  и,  сверху  каждаго  положивъ 
ломтикъ  труФеля,  покрыть  креппною  (*);  за  10  минутъ 
до  отпуска  поставить  въ  горячую  печку,  дать  колеръ  и 
заглясеровать  какъ  слѣдуетъ;  когда  будутъ  готовы,  вы¬ 
нуть,  подчистить,  и  уложивъ  на  блюдо  подлить  труФель- 
наго  соусу  съ  глясомъ. 

16)  ПИРОЖКИ  изъ  ПЕТИШУ  съ  ГАРНИРОМЪ. 

РеІіІ8  рй1ё8  а  Іа  ргіпсейве. 

Подслоить  масломъ  и  осыпать  тертымъ  бѣлымъ  хлѣ¬ 
бомъ  нужное  количество  маленькихъ  Формъ,  Заварить  не¬ 
много  Чѣста  для  петиту,  остудить  и  наложить  половину 
каждой  Формочкн;  потомъ  обмазать  тѣстомъ  края  Фор¬ 
мочекъ  (обмакивая  чайную  ложку  въ  куриный  бѣлокъ) 
такъ,  чтобы  середина  осталась  пустоіо;  нафаршировать 
холоднымъ  сальпиконоМъ  для  Крокетовъ,  закрыть  свер¬ 
ху  оставшимся  тѣстомъ,  поставить  въ  еотёйникѣ  па  мел¬ 
кую  соль  (наблюдая,  чтобы  Формочкй  некасалиеь  од¬ 
на  другой  краями  и  не  опрокинулись)  гі  за  ^15  минутъ  до 
отпуска  поставить  въ  горячую  печку,  заколеровать  кругомъ 
какъ  должно,  а  когда  будутъ  готовы,  вынуть,  очистить 
осторожно  Формочки  отъ  соли,  Обвести  кругомъ  ножомъ, 
сравнять  сверху  п  выложить  на  салФетку. 

17)  ТАРТЛЕТЫ  СЪ  ФАРШЕМЪ  ГОДИЙО  СЪ  Й А^[- 

ПЙНЬОНАМЙ. 

Тагіеіеиез  (1е  до(ііѵеаіізс  аих  сЬатрідпйпв. 

ПодСѵіойть  нулйнбё  чиёлб  тартлетйыхъ  Фйрмочек'ь  , 

^  )  Вцутрёивое  свіііібе  садо  въ  видѣ  сѣтки,  которое  доджііо  вымыть  въ 

хододвяй.  водѣ  и  осушить  на  садфеткѣ  до  уйотребдоішт.  г'  ,  г 
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раскатать  слоёное  тѣсто  въ  7-й  разъ  въ  половину  пВѵіь- 
ца  ,  вырѣзать  крышки  круглою  выемкою  величиною  рав¬ 
ною  тартлетамъ,  и  у  каждой  крышки  вынувъ  маленькою 
выемкою  средину,  поставить  на  ледъ. 

Остальное  слоёное  тѣсто  смѣсить  ,  раскатать  и  выло¬ 
жить  имъ  тартлетныя  Формы  ,  смазать  кругомъ  яйцомъ, 
наложить  холодныліъ  Фаршемъ  *годиву  изъ  телятины  съ 
шампиньонами,  покрыть  крышками,  обжать  тѣсто  кругомъ 
плотно,  смазать  сверху  яйцомъ  и  за  15  минутъ  до  отпус¬ 
ка,  поставить  въ  горячую  печку  ;  когда  будутъ  готовы, 
вынуть  изъ  Формочекъ  на  горячій  плаФОнъ  и  заливъ  *крас- 
нымъ  соусомъ  (откипяченнымъ  съ  1-ю  рюмкою  хорошей 
мадеры,  сокомъ  изъ  шампиньоновъ  и  глясомъ),  уложить  на 
салФетку. 

18)  БЛИНЫ  ГРЕЧНЕВЫЕ  И  РИСОВЫЕ. 

Веі^пеЬ  (1е  ѵѵі  сі  (Іе  баггавіп. 

Приготовивъ  на  каждые  4  персоны  по  1-му  фунту 
муки  гречйевой,  Уз  Фун.  муки  крупичатой,  3  яйца  и  Ѵ' 
бутылки  сливокъ  густыхъ,  дрожжей  и  масла  сколько  ока¬ 
жется  нужнымъ,  Поступить  слѣдующимъ  порядкомъ: 

Положить  въ  умѣренную  посуду  нужное  количество 
просѣянной  гречневой  муки,  влить  соотвѣтственно  дрожжей 
и  растворивъ  водою  или  молокомъ  пе  такъ  густо,  поста¬ 
вить  въ  теплое  мѣсто  на  4  часа,  дабы  поднялись;  потомъ 
отбить  въ  тѣсто  желтки,  положить  пшеничную  муку,  по¬ 
солить,  размѣшать  и  развести  какъ  должно  быть  блинамъ. 
Сбить  *бѣлки  на  пѣну  и  сообщивъ  со  сбитыми  сливками, 
положить  въ  блины,  размѣшать  осторожно  у  поднлтся 
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еще  въ  тепломъ  мѣстѣ  и  за  15  минутъ  до  отпуска,  испечь 
какъ  булатъ  указано. 

БЛИНЫ  РИСОВЫЕ. 

Для  рисовыхъ  блиновъ  пропорція  Сѵіѣдующая  :  на  4 
персоны  іУз  фунта  муки  крупичатой,  фун.  муки  изъ 
рису  4  яйца  и  бутылки  густыхъ  сливокъ,  молока, 
дрожжей  и  масла  сколько  окажется  нужнымъ. 

Положить  крупичатую  муку  въ  кастрюлю,  влить  про¬ 
порцію  дрожжей,  растворить  теплымъ  молокомъ  (молоко 
должно  лить  вдругъ  сколько  окажется  нужно,  дабы  спер- 
ваго  начала  тѣсто  не  тянулось),  поставить  въ  теплое  мѣ¬ 
сто  на  3  часа  и  когда  блины  поднимутся,  вбить  желтки, 
снабдить  по  вкусу  солью,  всыпать  рисовую  муку,  размѣ¬ 
шать  и  развести  молокомъ  до  надлежащей  густоты  ;  по¬ 
томъ  сбить  ^бѣлки  на  пѣну  и  сообщивъ  со  сбитыми  слив¬ 
ками  положить  въ  блины  ,  размѣшать  осторожно  и  дать 
подняться  въ  тепломъ  мѣстѣ. 

За  полчаса  раньше  затопить  печку,  и  между  тѣмъ  рас- 
тоцить  и  очиститъ  масло ,  вытереть  мелкою  солью  малень¬ 
кія  сковородки,  поставить  передъ  печкой;  съ  правой  сторо¬ 
ны  устроить  подъ  рукою  массу  для  блиновъ  ,  а  съ  лѣвой 
поставить  на  паръ  посуду,  для  испеченныхъ,  и  за  15  ми¬ 
нутъ  до  отпуска  начать  печь  слѣдующимъ  порядкомъ: 

Подмазать  масломъ  горячую  сковородку ^  влить  ложку 
блинной  массы,  поставить  въ  печку  передъ  пламенемъ  (на¬ 
турально  дрова  должны  горѣть  въ  заду  печки,  дабы  уголья 

(•)  Вымыть  въ  теплой  водѣ  до  чиста  рисъ,  осушить  на  салФеткѣ,  сто¬ 
лочь  ва  муку,  просѣять  сквозь  частое  еито  и  употреблять. 
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ле  валились  въ  сковородки)  и  поступать  такъ  со  2-ю,  3-іо 
и  4-ю  сковородками;  потомъ  1-й  блинъ  переворотить,  сма¬ 
зать  сверху  масломъ,  поставить  обратно  въ  печку,  а  рав¬ 
но  2,  3  и  4;  вынувъ  1-ю  сковородку ,  сложить  блинъ 
въ  приготовленную  горячую  посуду,  и  подмазавъ  сковород¬ 
ку  масломъ,  налить  снова  блинной  массы,  и  такъ  продол- 
и^ать  до  конца;  подавать  въ  серебряной  кастрюлѣ  или  въ 
сложенной  салФеткѣ;  къ  блинамъ  подается  въ  соусникахъ 
растопленное  сливочное  масло,  сметана  или  свѣжая  икра. 

19)  СОСИСКИ  И  БУДИНГИ  СВИНЫЕ  ,  ПО-НѢМЕЦКИ. 

8аисі$8С8  е1  Ьоисііп  а  ГаПетапйе. 

Распустить  на  сотейникѣ  масла ,  положить  нужное 
количество  Чосисекъ  и  отставить  до  времени. 

Надрѣзать  кожу  съ  обѣихъ  сторонъ  у  *будинговъ  и 
уложить  на  ростъ;  за  10  минутъ  до  отнуска  ,  сосиски  от¬ 
жарить  на  плитѣ,  а  будинги  —  на  легкомъ  жару  ;  —  ког¬ 
да  будутъ  готовы,  уложить  сосиски  на  горячее  блюдо,  и 
заливъ  ^сокомъ  для  бифстексу;  сверхъ  оныхъ  положить 
облсаренные  будинги. 

20)  ПИРОЖКИ  СЪ  КАШЕЮ  И  МОЛОКАМИ  НАЛИМА. 

Реіи»  рйісз  а  Іа  ги8»е  дагпі»  йе  дгиаи  е1  Гоіе»  йе  Іоііе. 

Сиять  съ  ершен  или  сиговъ  Филей ,  очистить  отъ 
верхней  кожи,  положить  на  растопленное  масло,  посолить 
и  запасеровать  на  легкомъ  огнѣ,  когда  будутъ  въ  полови¬ 
ну  готовы,  отставить  на  столъ. 

Сварить  на  водѣ  ^гречневую  кашу,  выложить  въ  чаш¬ 
ку,  размѣшать,  снабдить  по  вкуеу  солью,  перцемъ  и  муш- 
катньшъ  орѣхомъ. 
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Раскатать  въ  половину  пальца  *тѣсто  для  кулебякъ, 
вырѣзать  соразмѣрною  круглою  выемкою  кружки,  смазать 
каждый  яйцомъ,  цоложить  рядъ  каши,  а  сверху  запасероваи- 
ные  рыбные  Филеи  ,  спаять  и  защипать  края  до  половины, 
такъ,  чтобы  рыбный  Филей  былъ  виденъ,  и  дать  полнятся 
въ  тепломъ  мѣстѣ  ,  а  за  15  минутъ  до  отпуска  смазать 
яйцомъ,  поставить  въ  горячую  печку  и  когда  будутъ  го¬ 
товы  ,  вынуть  ,  очистить ,  уложить  на  блюдо  и  залить 
сверху  *сальпикономъ,  изъ  печенокъ  или  молоковъ  налима. 

21)  ТАРТЛЕТЫ  СЪ  МАКАРОНАМИ  Ш-ИТАЛІАНСКП. 

ТагІекКе®  ^агпіез  <іе  тасагопі  а  Гііаііеппе. 

Подс.юить  масломъ  нужное  число  тартлетныхъ  Фор¬ 
мочекъ,  выложить  тонко  раскатаннымъ  сдобнымъ  ’тѣстомъ, 
обровнять,  насыпать  чечевицею  или  Какою  нибудь  крупою, 
отпечь  въ  горячей  печкѣ,  коі'да  будутъ  готовы,  очистивъ 
отъ  крупы,  поставить  на  столъ. 

Сварить  въ  соленой  водѣ  соотвѣтственное  количество 
макароновъ,  изрѣзать  правильно,  по.іожить  въ  кастрюлю 
на  сливочное  масло ,  разогрѣть  и  размѣшать  съ  частію 
тертаго  пармезану,  и  положивъ  нарѣзанвой,  (подобно  мака¬ 
ронамъ)  отваренной  ветчины  ;  снабдить  по  вкусу  солью 
и  перцемъ;  потомъ  нафаршировать  тартдеты  ,  и  за  15 
минутъ  до  отпуска  смазать  яйцомъ ,  засыпать  тертщмъ 
пдрмезаномъ  съ  частію  хлѣба,  и  окропивъ  сі^ерху  мас»іомъ 
заколеровать  въ  горячей  печкѣ  и  подавать  на  салФеткѣ. 


(*)  Подобные  тартдеты  употребляются  па  гарниръ  для  фйлея  по-пв' 
аполитански,  но  безъ  ветчины. 
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22)  ПИРОЖКИ  ЖАРЕНЫЕ  НА  ФРИТЮРѢ. 

ІІІ88оІе8  а  Іа  РагІБІеппе. 

Раскатать  топко  2-е  слоеное  *тѣсто  ,  смазать  краіі 
лііцомъ  ,  наложить  Фаршу  (въ  половину  куринаго  ліш,а) 
изъ  холоднаго  *  сальпикоиу  для  крокетовъ,  закрыть  сма¬ 
заннымъ  краемъ  тѣста,  обжать  плотно,  вырѣзать  круглою 
выемкою  въ  видѣ  полумѣсяца,  и  запанеровать  въ  лііцо  п 
тертый  *хлѣбъ.;  за  10  минутъ  до  отпуска  обжарить  въ 
горячсхмъ  ^фритюрѣ  ,  улояшть  на  еалФетку  и  подавать  съ 
жареного  зеленою  петрушкою. 

23)  КРОКЕТЫ  ИЗЪ  РИСУ  СЪ  КРАСНЫМЪ  СОУСОМ  Ь. 

Сго^иеие8  Де  тіг  а  ГсБрадпоІе. 

Сдѣлать  нужное  число  круглыхъ  шариковъ  изъ  хо¬ 
лоднаго  ^сальпикоиу  для  крокетовъ  ,  приготовить  соотвѣт- 
ствеипое  количество  ^  рису  для  блапкету  ,  размять  оный 
лопаткою  до-гладкости,  сдѣлать  на  ложкѣ  тонкій  пластъ, 
положить  въ  средину  приготовленный  сальниковъ,  закрыть 
кругомъ  рисомъ  и  запанеровать  въ  тертый  хлѣбъ,  потомъ 
обровнять  правильно,  запанеровать  въ  яйцо  и  хлѣбъ  ,  и  за 
10  минутъ  до  отпуска  обя^арить  въ  горячемъ  Фритюрѣ. 
Подавать  па  салФеткѣ  съ  жареною  зеленою  "петрушкою. 

24)  МАсІЕНЬКІЯ  КУЛЕБЯЧКИ  СЪ  ВИЗИГОЙ). 

Рсіііз  соиІеЪасБ  а  Іа  гиззе. 

Нарѣзать  маленькіе  Фплеи  изъ  лососины,  посолить  и  за- 
пасеровать  на  маслѣ,  въ  половину,  потомъ  спять  съ  огв я  , 
посыпать  рубленою  зеленою  петрушкою,  оте-Савіить  на  столъ. 
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Раскатать  тонко  *  тѣсто  для  кулебякъ,  вырѣзать  круг¬ 
лою  выемкою  нужное  количество  кружковъ  ,  смазать  яй¬ 
цомъ,  положить  Фаршъ  изъ  визиги  (*)  въ  перекладку  съ 
приготовленными  рыбными  Филеями  ,  залѣпить  четырехъ- 
угольно-продолговатыя  кулебячки,  сложить  на  листъ,  (глад¬ 
кою  стороною  въ  верхъ),  обровнять,  сдѣлать  концемъ  ножа 
маленькія  отверзтія  на  срединѣ  каждаго  ,  смазать  яйцомъ 
и  дать  подняться  въ  тепломъ  мѣстѣ;  за  15  минутъ  до  от¬ 
пуска,  поставить  въ  горячую  печь  и  когда  будутъ  готовы 
вынуть,  очистить  и  смазавъ  сливочнымъ  масломъ,  подавать 
на  салФеткѣ. 

25)  ХРУСТАДЫ  ИЗЪ  ХЛѢБА  ПО-ФРАНЦУЗСКИ. 

РеІіСез  сгоизіаіез  йе  раіп,  ^агпіез  а  Іа  Ггап^аізе. 

Нарѣзать  нужное  количество  хрустадовъ  изъ  бѣлаго 
хлѣба  въ  видѣ  сердечекъ,  надрѣзать  ровно  края,  обжарить 
на  очищенномъ  маслѣ,  вычистить  средину,  сложить  на 
олаФонъ  и  отставить  на  столъ. 

Нарѣзать  *  Сальникову  изъ  куриныхъ  Филеевъ  ,  поло¬ 
жить  откипяченной  *  бешемели  изъ  сливокъ  ,  снабдить  по 
вкусу  солью  и  на  Фаршировать  приготовленные  хрустады  ; 
потомъ  сбить  на  пѣну  4  *  бѣлка ,  положить  въ  кастрюлю 
на  растопленное  масло,  размѣшать  съ  частію  тертаго  пар¬ 
мезану  и  покрыть  сверху  хрустады,  а  за  10  минутъ  до 
отпуска,  заколеровавъ  въ  горячей  печкѣ,  пололшть  на  сал¬ 
фетку. 


(')  с*,  стр.  99. 


109 


26)  КРОКЕТЫ  ИЗЪ  ДИЧИ  СЪ  КРАСНЫМЪ  СОУСОМЪ. 

Сго^иеие8  (іе  ^іЬіег  а  Ге§ра^по1е. 

Приготовить  сальпикону  изъ  дичи  ,  когда  остынетъ, 
выдѣлать  крокеты  въ  видѣ  грушъ,  запанеровать  въ  тертый 
хлѣбъ,  потомъ  въ  яйцо  и  хлѣбъ,  обровнять  какъ  должно, 
сложить  на  пла<х>оиъ  и  поставить  въ  холодное  мѣсто;  за  10 
минутъ  до  отпуска  обжарить  въ  горячемъ  Фритюрѣ  и  когда 
будутъ  готовы,  вправивъ  стебельки  изъ  зеленой  петрушки, 
уложить  на  блюдо  съ  жареною  петрушкою. 

27)  ПИРОЖКИ  СЛОЕНЫЕ  СЪ  КАШЕЮ. 

Рс1іІ8  рііііёз  а  Іа  гпззе. 

Сварить  на  молокѣ  нужное  количество  сыпкой  ^  каши 
изъ  смоленскихъ  крупъ,  и  выложивъ  на  сотейникъ,  остудить. 

Сварить,  очистить  и  изрубить  соотвѣтственное  число 
яйцъ,  положить  въ  кастрюлю  на  растопленное  масло,  снаб¬ 
дить  по  вкусу  солью  ,  перцемъ  и  мушкатнымъ  орѣхомъ  и 
отставить  на  столъ. 

Раскатавъ  въ  7-й  разъ  слоёное  тѣсто  потоньше ,  сма¬ 
зать  яйцомъ,  наложить  слоями  каши  и  яицъ,  закрыть  сма¬ 
заннымъ  краемъ  тѣста,  обжать  кругомъ  и  вырѣзать  че¬ 
тырехъ-  угольно-продолговатые  въ  вѣдѣ  книжечекъ  пирож¬ 
ки,  смазать  сверху  яйцомъ  и  за  15  минутъ  до  отпуска, 
поставить  въ  горячую  печку.  ' 

28)  СУФЛЕ  ВЪ  ХРУСТАДАХЪ  СЪ  ПАРМЕЗАНОМЪ. 

ЗопШёз  еп  сгои§(а(1е8  ан  рагшезап. 

Нарѣзать  изъ  хлѣба  нужное  число  круглыхъ  хруста- 
довъ  ,  надрѣзать  сверху  ровно  ,  обжарить  въ  очищенномъ 
маслѣ,  и  уложивъ  на  пдаФонѣ,  отставить  на  столъ. 
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Заварить  на  сливкахъ  густую  *  бешемель,  отмѣрить  на 
каждый  пирожокъ  ложку  бешемелю,  ложку  тертаго  пар¬ 
мезану  и  одинъ  желтокъ  ;  когда  будетъ  готово  ,  поднять 
бѣлки  на  пѣну,  положить  вмѣстѣ,  размѣшать,  снабдить  по 
вкусу  солью  и  мущкатньщъ  орѣхомъ,  а  за  10  минутъ  до 
отпуска,  налить  въ  хрустады  этой  массы  и  сложивъ  на  се- 
ребрянное  блюдо,  поставить  въ  горячую  печку;  когда  бу¬ 
дутъ  готовы,  подавать  на  столъ  прямо  изъ  печки. 

29)  БУДИНГИ  ИЗЪ  РАКОВЪ  ЖАРЕНЫЕ. 

ВоиЛп  (і’есгеѵІ88е8  а  Іа  Ігапсаізе. 

Нарѣзать  *  сальпикопу  изъ  раковыхъ  шеекъ,  положить 
немного  *  бешемели  изъ  сливокъ  съ  частію  *  раковаго  ма¬ 
сла,  снабдить  по  вкусу  солью  и  остудить  на  льду  ;  когда 
будетъ  все  готово,  выдѣлать  будинги  изъ  раковъ,  какъ 
сказано  выше  (см.  будинги  изъ  цыплятъ)  и  облсаривъ  на 
фритюрѣ,  вправить  въ  одинъ  конецъ  очиш,енную  раковую 
ножку,  и  уложивъ  на  салФеткѣ,  подавать  съ  зеленою  об¬ 
жаренною  петрушкою. 

30)  КОЛДУНЫ  ЛИТОВСКІЕ. 

СоИоипу  БііЬиапіеп8. 

Изрубивъ  мелко  сырой  говядины  изъ  Филейном  части 
и  вдвое  столько  воловьяго  жира,  снабдить  по  вкусу  солью, 
перцемъ,  толчеными  пряностями  и  майраномъ,  одною  из— 
рубленною  и  запасерованную  па  маслѣ  луковицею,  и  раз¬ 
мѣшавъ  жиръ  и  говядину,  дабы  образовался  Фаршъ,  поста¬ 
вить  въ  холодное  мѣсто. 
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Раскатать  тонко  *  тѣсто  для  равіолей  ,  смазать  край 
бѣлкомъ,  наложить  Фаршъ  величиною  въ  половину  кури¬ 
наго  яйца  и  выдѣлать  подобно  *  равіолямъ  ,  потомъ  за  5 
минутъ  до  отпуска,  сварить  въ  соленомъ  кипяткѣ  и  вы¬ 
бравъ  осторожно  дру шлаковою  ложкою  въ  глубокое  блю¬ 
до,  залить  растопленнымъ  сливочнымъ  масломъ. 


1)  ГАЛЯНТИНЪ  ИЗЪ  ПУЛЯРДЪ  съ  ТРУФЕЛЕМЪ  ПО- 

ФРАНЦУЗСКИ. 

Саіапііпе  йе  роиіагйе  аих  ІгиіГея  а  Іа  Ггапсаізе. 

Очистить,  оФламбирить  и  вымыть  съ  мукою  пулярду, 
и  разрѣзавъ  до  половины  спину  ,  снять  осторожно  съ  ко¬ 
стей,  посолить  и  поставить  на  столъ  покрытою. 

Изрѣзать  длинными  ломтиками  полФунта  ветчины  или 
копченаго  языка  и  полФунта  обыкновеннаго  евинаго  шпи¬ 
ку,  положить  на  плаФонъ. 

Изжарить  изъ  4-хъ  яицъ  омлетъ,  изрѣзать  ломтика¬ 
ми,  положить  вмѣстѣ;  труфелей  кладется  по  усмотрѣнію 
приготовляющаго. 

Приготовить  *  кнель  изъ  телятины,  куръ  или  ин¬ 
дѣекъ;  когда  будетъ  готова ,  смазать  масломъ  салФетку , 
разлонсить  на  ней  пулярду,  положить  рядами  Фаршъ, 
сверхъ  которой  положить  вдоль  вышесказанной  прови¬ 
зіи,  покрывъ  снова  Фаршемъ  и  продолжать,  пока  пу- 
лярда  не  будетъ  полна,  потомъ  зашить  ниткою,  обвернуть 
салФеткою,  обровнять  и  завязавъ  аккуратно  голландскими 
нитками,  положить  въ  овальную  кастрюлю  ,  обложивъ  ко- 


112 


стями  (употребленной  для  Фарша  живности)  налить  водою 
или  2-мъ  бульономъ  и  снабдивъ  солью,  пряностями  и  ко¬ 
реньями  ,  варить  на  легкомъ  огнѣ  3  часа  и  отставить  въ 
холодное  мѣсто. 

Когда  остынетъ,  вынуть  изъ  бульона  пулярду  ,  нало¬ 
жить  умѣренный  пресъ  и  за  часъ  до  отпуска  развернуть, 
очистить  отъ  витокъ  ,  заглясеровать  *  глясомъ  и  нарѣзавъ 
по  усмотрѣнію ,  уложить  на  приготовленное  блюдо  для 
холоднаго,  обложить  крутонами  изъ  ланспику.  Подавать 
съ  прованскимъ  соусомъ.  Сверху  галянтішъ  убирается  раз¬ 
ными  узорами  изъ  ланспику. 

2)  ФИЛЕЙ  ШПИГОВАННЫЙ ,  СЪ  КАШТАНАМИ  И 
РАЗНЫМЪ  ГАРНИРОМЪ. 

Еііеі  (Іе  ЬоеиГ  дагпі  ен  сЬіроІаІа. 

Очистить  отъ  жилъ  (не  отнимая  жиру)  внутренній 
воловій  Филей,  нашпиговать  *  шпикомъ,  положить  въ  про¬ 
долговатую  кастрюлю,  снабдить  солью ,  пряностями  и 
очиіценными  кореньями,  влить  полбутылки  мадеры,  од¬ 
ну  суповую  ложку  бульону,  и  немного  глясу ;  за  часъ 
до  отпуска  закипятивъ  на  плитѣ;  поставить  въ  горя¬ 
чую  печку  покрытымъ ,  а  когда  будетъ  въ  половину 
готовъ,  снять  крышку,  дабы  Филей  заколеровался,  а  сокъ 
осадился  до  соусной  густоты.  Предъ  отпускомъ  вынуть 
на  доску,  нарѣзать  тонкими  пластами^  уложить  пра¬ 
вильно  па  одну  сторону  блюда  и  обложить  гарниромъ. 

ГАРНИРЪ  ДЛЯ  ФИЛЕЯ. 

Нарѣзать  правильно  въ  кастрюлю  уваренные  телячьи 
*  молока  ,  накрыть  крышкою  и  поставить  въ  горячую  во¬ 
ду  на  паръ. 
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Взять  соотвѣтственную  пропордію  *  шампиньоновъ  безъ 
сока,  и  положить  вмѣстѣ  съ  молоками. 

Облхарнть  на  маслѣ  соотвѣствеішое  количество  ба¬ 
раньихъ  соспсекъ  п  очистивъ,  полояпіть  къ  гарнирамъ. 

Приготовить  для  гарниру  *каштаны  и  соединить  вмѣстѣ. 

Отварить  въ  соленомъ  кипяткѣ  *кнели,  и,  осушивъ  на 
салФеткѣ,  положить  въ  гарниръ. 

Процѣдить  на  сотеііникъ  оставшійся  отъ  Филея  сокъ, 
прибавить  сокъ  изъ  інамппкьоновъ  к  сладкаго  мяса,  не¬ 
много  краснаго  соусу,  стаканъ  хорошей  мадеры  и,  отки¬ 
пятивъ  на  плитѣ  до  падле;каш;ен  густоты,  процѣдить  сквозь 
салФетку,  влить  половину  въ  гарниръ ,  которымъ  ооло- 
;кпть  Филей  на  блюдѣ,  а  остальнымъ  соусомъ  залить  оиыіі 
сверху. 

3)  ФИЛЕЙ  ИЗЪ  ЦЫПЛЯТЪ  въ  МАІОИЕЗЪ. 

Мауонаійе  (1е  Ше(8  (1е  уоіаіііе  а  Іа  ^еіёе. 

Очистивъ  отъ  жилъ  нужное  число  куриныхъ  Филеевъ, 
положить  въ  сотейникъ  на  растопленное  масло,  посолить, 
покрыть  бумагою  и  запасеровать  на  легкомъ  огнѣ;  когда 
будутъ  готовы,  слить  масло  и  поставить  въ  холодное  мѣ¬ 
сто.  Потомъ  обровнять  до  одизакаго  состоянія,  замарани- 
вать  уксусомъ  и  прованскимъ  масломъ,  поставить  на  ледъ, 
а  послѣ,  осушивъ  на  салФеткѣ,  сложить  порядкомъ  на  лу¬ 
женый  холодный  листъ. 

Приготовивъ  соотвѣтственную  пропорцію  бѣлаго  *маіо- 
незу,  сбить  на  льду  до  гладкости,  и  когда  будетъ  готово, 
обмакивать  въ  оный  по  одному  Филею  и  укладывать  па 
холодномъ  листѣ  порядкомъ. 
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Потомъ  уложить  на  приготовленное  для  холоднаго 
блюдо  съ  данспикомъ,  и  обложивъ  ‘крутонами,  а  средину 
наполнить  *  салатомъ  для  холоднаго. 

4)  ХОЛОДНОЕ  ИЗЪ  КУРОПАТОКЪ  ПО-'РРАНЦУЗСКИ. 

СЬаий-Ггоіі  йе  рсгагеаих  а  Іа  Ггапсаі^е. 

Сальме  изъ  куропатокъ.  Очищенные  и  заправленные  ку¬ 
ропатки  положить  на  растопленное  масло  въ  кастрюлю  и 
изжарить  какъ  должно;  когда  будутъ  готовы  разрѣзать  ча¬ 
стями,  сложить  въ  сотейникъ  ,  а  кости  положить  обратно 
въ  кастрюлю,  влить  бутылки  вина  бордо  ,  и  прокипя¬ 
тивъ  немного,  сцѣдить  на  сотейникъ,  прибавить  краснаго 
соуса,  ложку  пюре  изъ  томатовъ,  соку  изъ  шампиньоновъ, 
потомъ  откипятивъ  до  надлежащей  густоты,  процѣдить 
сквозь  салФетку  въ  куропатки  и  дать  кипѣть  на  легкомъ 
огнѣ  10  минутъ, — Сливъ  соусъ  на  сотейникъ,  откипятить  на 
плитѣ  до  возмояшои  густоты,  а  куропатокъ  сложить  на 
листъ  и  остудить  па  льду;  когда  соусъ  будетъ  готовъ, 
снять  съ  ОПІЯ  и  обмакивать  холодныя  части  изъ  куропа¬ 
токъ,  укладывать  порядкомъ  на  листъ,  украсить  сверху 
труфслемъ  (вырѣзаннымъ  бордюрными  выемками),  а  за  15 
минутъ  до  отпуска,  слояшвъ  на  приготовленное  для  холод¬ 
наго  блюло  С)  ,  обложить  крутонами  изъ  ланспику. 

5)  ФИЛЕЙ  МАРИНОВАННЫЙ  СТ>  ОСТРОКРЪПКИМЪ 

СОУСОМЪ. 

гііеі  Ле  ЬоепГ  тагіпё  занес  рісріапі. 

Очистивъ  Филей  отъ  жилъ  и  жиру,  пололаіть  въ  *мари- 

(*)  Приготовляющій  выложить  моікетъ  низъ  блюда:  галаитипомъ,  бор¬ 
дюромъ  изъ  лансиику  или  ‘салатомъ  дли  холодиаго. 
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нату  ва  4  дня;  вынуть  Филей  изъ  маринаты ,  осушить  на 
салФеткѣ,  нашпиговать  шпикомъ,  положить  въ  длинную 
кастрюлю,  въ  которую  вливъ  суповую  ложку  бульона, 
снаодпть  солью,  кореньями  и  пряностями.  За  насъ  до 
отпуска  закипятивъ  на  плитѣ,  поставить  въ  горячую 
печку;  когда  будетъ  готовъ,  вынуть  Филей  на  доску, 
нарѣзать  ломтиками,  уложить  на  блюдо,  обложить  жа¬ 
ренымъ  ^картофелемъ  и  залить  собственнымъ  сокомъ 
(процѣженнымъ  сквозь  сито).  *Соусъ  острокрѣпкій  подать 
особо  въ  соусникѣ. 

6)  МАЮНЕЗЪ  ИЗЪ  ЦЫПЛЯТЪ  СЪ  МАСЕДУАНОМЪ. 

МауопаІ5е  іа  ѵоІаіПе  а  Іа  шасёсіоіпе. 

Очиіценные,  вымытые  и  заправленные  маленькіе  цып¬ 
лята  и  положить  въ  кастрюлю,  залить  *бресомъ  ,  посолить 
и,  уваривъ  па  плитѣ  до  мягкости,  отставить  въ  холодное 
мѣсто;  потомъ  разрѣзать  по  поламъ,  обровнять,  и  замари¬ 
новавъ  уксусомъ  и  прованскимъ  масломъ,  снова  поставить 
въ,  холодное  мѣсто,  а  за  20  минутъ  до  отпуска,  осушивъ 
на  салФеткѣ,  улолсить  на  холодный  листъ,  замаскиро¬ 
вать  въ  бѣломъ  *маіонезѣ,  сложить  правильно  на  приго- 
товлеаное  для  холоднаго  блюдо,  обложить  кругомъ  *кру- 
тонами  изъ  лапспику,  и  положить  въ  средину  цыплятъ, 
весенняго  *салату  для  холоднаго. 

7)  ГВИСЪ  ИЗЪ  СЕРНЫ  МАРИНОВАННЫЙ,  СЪ  ОСТРО- 
КРЪПКИМЪ  СОУСОМЪ, 

Опагііег  йе  сЬеѵгеиіІ  шагіаё,  заисе  роіѵгайе. 

Очистить  какъ  должно  четверть  серны,  положить  въ 
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^маринату  на  четыре  дня;  потомъ  вынуть,  осушить  на 
салФеткѣ  ,  срѣзать  тонко  верхнюю  кожу  ,  нашпиго¬ 
вать  ^шпикомъ,  полоншть  на  сотейникъ  и  снабдить  ко¬ 
реньями  и  пряностями,  поставить  на  2  часа  въ  горячую 
печку  дабы  шпикъ  не  получилъ  лишняго  колера,  по¬ 
ливать  собственнымъ  сокомъ.  Предъ  отпускомъ  снявъ  па 
бльодо,  обложить  жаренымъ  *картоФелемъ,  заглясероватъ 
и  залить  процѣженнымъ  сквозь  сито  сокомъ  ,  (косточку 
убрать  кокардою  изъ  бумаги).  —  Острокрѣпкій  соусъ  по¬ 
давать  въ  соусникѣ  особо. 

8)  ФРИКАСЕ  ИЗЪ  ЦЫПЛЯТЪ  НА  ХОЛОДНОЕ. 

Кгісаззёе  (іе  роиіеіз  ІгоіЛб  а  Іа  §е1се. 

Очишіенные,  вымытые  и  заправленные  маленькіе  цып¬ 
лята  положить  въ  кастрюлю,  налить  *  бѣлымъ  соусомъ  и 
снабдивъ  солыо^  сокомъ  изъ  лимона,  3-мя  очиш,епными 
луковицами  и  очистками  изъ  шампиньоновъ ,  уварить  на 
легкомъ  огнѣ  до  готовности;  потомъ  вынуть  цыплятъ  изъ 
соуса,  разрѣзать  по  поламъ  и  положить  па  плаФОНъ  въ 
холодное  мѣсто.  Сливъ  соусъ  на  сотей^шкъ^  откипятить  до 
возможной  густоты,  *залейзеновать  желтками,  процѣдить 
сквозь  салфетку,  снабдить  по  вкусу  солью  и  замаскировать 
онымъ  цыплятъ;  а  когда  остынутъ,  уложить  на  приготов¬ 
ленное  для  холоднаго  блюдо  и  обложить  *крутонами  изъ 
ланспику. 

9)  РОСТБИФЪ  ИЗЪ  БАРАШКА  СЪ  РАЗНОЮ  ЗЕЛЕНЬЮ. 

Ео5іЬіГ  <1’а§пеаи  а  !а  шасёЗоіпе. 

Отпять  от7>  очищеннаго  и  вымытаго  барашка  перед- 
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НІЯ  лопатки  съ  грудинками,  завязать  голландскими  нитками 
и  утвердивъ  на  вертелѣ,  посолить  и  обвернуть  смазанною 
маслохмъ  бумагою;  за  насъ  до  отпуска,  повѣсивъ  вертелъ  пе¬ 
редъ  огнемъ,  подставить  подъ  барашка  плаФонъ,  съ  расто¬ 
пленнымъ  масломъ  и  смазывать  или  поливать  ложкою  часто; 
когда  будетъ  готовъ,  очистить  нитки  съ  бумагою  и  давъ 
настояідііі  колеръ,  уложить  на  блюдо,  заглясеровать, 
обложить  разнымъ  *гаркпромъ,  т.  е.  морковью,  ^зелеными 
бобами,  ^'спаржею,  *рѣпою,  зеленымъ  ^горохомъ  и  *карто- 
Фелемъ,  и  украсить  косточки  кокардами  изъ  бумаги. 

10)  ПАСТЕТЬ  ИЗЪ  ПЕЧЕНОКЪ  СЪ  ТРУФЕЛЕМЬ  ИА 

ХОЛОДНОЕ. 

Раіп  (1е  Гоіе5  ^таг;  а  Іа  деіео. 

Приготовивъ  нужное  количество  Ѵротану  изъ  пече¬ 
нокъ,  положить  въ  него  глясу,  немного  соку  изъ  тру- 
Фелеіі  и  размѣшать  до  гладкости. 

Выложить  топкимъ  шпикомъ  шарлотііую  Форму,  на- 
ѵіожить  *гротаиозіъ,  переКѵіадывая  труфелемъ,  не  очень 
полно,  закрыть  сверху  шпикомъ,  поставить  въ  умѣренно 
горячую  печку  на  2  часа,  и  когда  будетъ  готовъ,  вынуть 
изъ  печки,  наложить  легкій  пресъ  и  поставить  въ  холод¬ 
ное  мѣсто. 

ПотОхМЪ  обвести  кругомъ  Формы  горячимъ  ножемъ^ 
снять  сверху  шпикъ,  выложить  на  стОѵіъ,  очистить  какь 
должно,  и  нарѣзавъ  гренками,  поставить  на  ледъ,  потомъ  за- 
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студивъ  на  сотейникѣ  немного  *данспику,  уложить  на  немъ 
гренки  изъ  пастета,  каждую  отдѣльно,  залить  лавспикохмъ, 
и  снова  застудить  на  льду,  а  за  15  минутъ  до  отпуска, 
обрѣзавъ  правильно  ножемъ,  снять  осторожно  съ  сотейни¬ 
ка,  и  уложивъ  на  приготовленное  для  холоднаго  блюдо, 
убрать  ‘крутонами  изъ  ланспику. 

11)  ПАСТЕТЪ  ИЗЪ  РЫБЫ  СЪ  РЯБЧИКАМИ,  ПО- 
ШВЕДСКИ. 

Раіё  (іе  роІ880п  ^агпі  Ле  ^еііпоие. 

Подслоить  масломъ  на  плаФонѣ  пастетную  рамку  и 
выложить  *  тѣстомъ  для  пастетовъ . 

Приготовить  ‘кнели  изъ  лососины,  размѣшать  въ  чаш¬ 
кѣ  съ  частію  откипяченой  ‘бетемели  изъ  сливокъ  и  гла¬ 
сомъ,  поставить  на  столъ. 

Снявъ  соотвѣтственное  число  Филеевъ  съ  рябчиковъ, 
очистить  отъ  жилъ,  положить  на  растопленное  масло  въ 
сотейникѣ  и  запасеровавъ  на  легкомъ  огнѣ  ,  поставить  въ 
холодное  мѣсто. 

За  2  часа  до  отпуска  положкить  рядъ  кнелей  въ  па¬ 
стетную  рахмку,  переложить  запасерованными  Филеями  изъ 
рябчиковъ  и  повторять  до  верху,  потомъ  верхъ  закрыть 
тѣстохмъ,  защипать  края  щипчиками,  сдѣлать  на  серединѣ 
изъ  того  же  тѣста  кокарду,  смазать  яйцомъ  и  поставить 
въ  горячую  печку  на  Г/д  часа.  Вынувъ  изъ  печки  снять 
рамку,  заглясеровать  и  положить  на  блюдо  —  срѣзавъ 
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акуратно  сверху  крышку;  подавать  особо  соусъ  бѣлый, 
съ  каперсами.  Къ  сему  пастету  подаютъ  соусъ  изъ  ан- 
чоусовъ,  раковыБІ,  голландскій,  или  норманскій  съ  устри¬ 
цами. 

12)  КОСТРЕЦЪ  ГЛЯСОВАННЫЙ  СЪ  МАКАРОНАМИ. 

Сиіоііе  (1е  ЬоеиГ  а  Іа  тоДе  ан  тасагопі 

Снять  съ  костей  кострецъ  воловій,  очистить  отъ  лснлъ, 
завязать  голландскими  нитками,  вымыть,  пололчить  въ 
соразмѣрную  кастрюлю  и  снабдить  ^  кореньемъ,  со.іью, 
пряностями,  залить  2-мъ  бульономъ  и  стаканомъ  хоро¬ 
шей  мадеры;  за  4  часа  до  отпуска ,  варить  иа  лег¬ 
комъ  огнѣ  переворачивать  часто  и  въ  случаѣ  надоб¬ 
ности  прибавлять  бульону ,  дабы  не  пригорѣли  коренья 
ко  дну  кастрюли  ;  когда  кострецъ  будетъ  готовъ  а  сокъ 
осадится  до  соусной  густоты,  вынуть  на  доску,  очистить 
отъ  нитокъ,  нарѣзать  ломтиками,  уложить  на  блюдо  и  об- 
лол^ивъ  ^макаронами ,  залить  процѣженнымъ  сквозь  сито 
собственнымъ  соусомъ.  ВоепГ  а  Іа  то(іе  дѣлается  изъ  про¬ 
чихъ  частей  говядины;  тогда  долясно  нашпиговать  насквозь 
толстымъ  шпикомъ,  и  поступить  какъ  сказано  выше. 

13)  ВИНЕГРЕТЪ  ИЗЪ  ДИЧИ  СЪ  РАЗНЫМЪ  ГАРНИРОМЪ. 

Ѵіпаі^геііе  де  §іЬіег  а  Іа  ги8$е. 

Изжарить  на  вертелѣ  нужное  количество  дичи,  разрѣ¬ 
зать  мелкими  кусками,  пололгить  въ  сотейникъ  в  замари¬ 
новавъ  уксусомъ  и  прованскимъ  масломъ ,  остудить  на 
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с/іьду;  потомъ  положить  немного  *ланспику,  а  когда  станетъ 
застывать,  то  прибавить  /салату  для  холоднаго,  осторож¬ 
но  размѣшать^  снабдить  по  вкусу  уксусомъ,  прованскимъ 
масломъ,  солью  и  перцвхмъ  и  за  І5  минутъ  до  отпуска  вы¬ 
ложивъ  на  приготовленное  для  холоднаго  блюдо  убрать 
крутонами. 

14)  ВЕТЧИНА  ГЛЯСОВАННАЯ  ВЪ  МАЛАГВ  СЪ  РАЗИ¬ 
НЫМЪ  ГАРНИРОМЪ. 

ІашЬоп  ^Іасё  аи  ѵіп  (1е  таіа^а. 

Вымочить  ветчину  нѣсколько  дней  въ  холодной  водѣ, 
перемѣняя  воду  2  раза  въ  день  ,  очистить  какъ  должно 
отъ  черноты,  положить  въ  котелъ  или  кастрюлю  съ  рѣ¬ 
шеткою,  налить  холодною  водою  (любители  ветчины  на¬ 
ливаютъ  сусломъ,  приготовленнымъ  для  квасу:  смотри  кис¬ 
лыя  іди),  и  уваривъ  на  легкомъ  огоѣ  до  мягкости  отста¬ 
вить  въ  холодное  мѣсто;  потомъ  вынувъ  изъ  воды,  нало¬ 
жить  умѣренный  прессъ.  Когда  остынетъ,  спять  прессъ, 
очистить  отъ  верхней  кожи  и  лишняго  жиру,  обровнять 
правильно,  положить  на  сотейникъ,  заглясеровать  *глясомъ, 
подѵтить  стаканъ  малаги  и  поставить  въ  горячую  печку 
ка  /4  'іаса  (*)•  Когда  разогрѣется,  и  получитъ  иастояьцій 
колеръ,  снять  на  доску,  срѣзать  верхнюЕО  половину  ровно, 
нарѣзать  порціонными  ломтиками,  и  сложить  па  мѣсто 
такъ  ,  дабы  ветчина  своей  Формы  не  теряла,  потомъ  по¬ 
ложить  окорокъ  на  блюдо,  обѵюжить  гарниромъ,  т.  е., 

(  )  при  семъ  пулшо  часто  цоліівагь  сокодіъ  ,  чтобы  ветчина  лучше 
закодеровалась. 
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морковью,  рѣпою,  маленькимъ  лукомъ  и  залить  *  сокомъ, 
а  косточку  украсить  кокардою  изъ  бумаги.  Сокъ  для  вет¬ 
чины  :  вылить  въ  кастрюлю  1  бутылку  малаги,  положить 
%  фун.  сливочнаго  масла,  кусокъ  хорошаго  глясу, 

Фуп.  винограду  и  варить  на  огнѣ  до  соусной  густоты,  по¬ 
томъ  процѣдить  сквозь  сито,  залить  на  блюдѣ  ветчину  ,  а 
остальной  подать  въ  соусникѣ  особо. 

15)  ПОРОСЕНОКЪ  СЪ  ХРѢНОМЪ  НА  ХОЛОДНОЕ. 

Сосіюп  (Іе  Іаіі  Ггоі(і  аи  геГогІ. 

Ошпареннаго ,  очиш;еішаго  и  вымытаго  поросенка 
разнять  на  части,  положить  въ  кастрюлю,  налить  ведою 
и  поставить  на  огонь;  когда  закипитъ  выбрать  въ  холод¬ 
ную  воду,  разрѣзать  порціонными  кусками,  сложить  снова 
въ  кастрюлю,  залить  процѣженнымъ  сквозь  салФетку 
собственнымъ  бульономъ,  снабдить  солью,  кореньями  и 
пряностями,  какъ  *бульонъ  1-й,  и  уваривъ  на  легкомъ 
огнѣ  до  мягкости ,  выложить  въ  сотейникъ  ,  залить 
процѣженнымъ  бульономъ  въ  которомъ  поросенокъ  ва¬ 
рился,  и  застудить  на  льду ,  предъ  отпускомъ,  выло¬ 
жить  осторожно  ложкою  па  блюдо.  Подавать  съ  хрѣномъ 
(особо  въ  соусникѣ). 

16)  ФИЛЕЙ  СЕРНЫ  МАРИНОВАННЫЙ,  СЪ  ОСТРО¬ 
КРѢПКИМЪ  СОУСОМЪ. 

ЕІІСІЙ  йе  сЬеѵгеиіІ  тагіасс,  заисе  роіѵгаііе. 

Снять  нужное  число  Филеевъ  изъ  серны,  очистить  отъ 
жилъ  и  положить  въ  маринату  на  3  дня.  Потомъ  вы- 
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нуть,  осушить  на  салФеткѣ,  ^нашпиговать  тонкимъ  шпи- 
гомъ  и  уложивъ  на  сотейникъ,  залить  сверху  масломъ;  за 
полчаса  до  отпуска  поставить  въ  горячую  печку  и  изжа¬ 
ривъ  до  готовности  (поливать  сверху  собственнымъ  соу¬ 
сомъ),  вынуть  на  доску  «  изрѣзать  ломтиками  и  уѵіожить 
на  блюдѣ  въ  видѣ  Лит.  8;  по  одну  сторону  положить  жа¬ 
ренаго  ^картофелю,  а  по  другую  моркови  каратели  и  за¬ 
лить  сверху  соусомъ  "острокрѣпкимъ.  Особо  въ  соусникѣ 
подаютъ  *соусъ  женевскій. 

17)  ХОЛОДНОЕ  ИЗЪ  ЕРШОВЫХЪ  ФИЛЕЕВЪ  СЪ  РА¬ 
КОВЫМИ  ШЕЙКАМИ. 

8а1а(1е  Зе  ШеІ8  <іе  дгеюШез  аих  ^иеие8  і’ссгетізвез. 

Снять  Филеи  съ  очищенныхъ  и  вымытыхъ  ершей,  под¬ 
рѣзать  верхнюю  кожу,  положить  въ  кастрюлю,  налить  хо¬ 
лодною  водою,  посолить  и  поставить  на  плиту;  когда  за¬ 
кипятъ,  выбрать  осторожно  въ  каменную  чашку  и  поста¬ 
вить  на  ледъ  покрытыми. 

Ершовыя  кости  положить  въ  соразмѣрную  кастрюлю, 
вбить  пять  бѣлковъ ,  размѣшать  и  развести  рыбнымъ 
бульономъ ,  съ  частію  ланспику  изъ  телячьихъ  но¬ 
жекъ,  мѣшать  на  огнѣ  пока  не  закипитъ,  потомъ  положить 
кореньевъ  ,  пряшіостей  ,  соли  и  варить  па  легкомъ  огнѣ  , 
пока  не  очистится;  когда  будетъ  готовъ,  процѣдить  сквозь 
салФетку. 

Застудить  на  льду  немного  ланспику  въ  Формѣ  для 
холоднаго  и  убравъ  ’^раковыми  шейками  и  листками  зеле- 
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наго  кервелю,  залить  снова  ланспиконъ,  когда  застынетіг, 
положить  холодные  ершовые  Филеи  въ  Форму ,  залить 
полно  остальнымъ  рыопымъ  ланспикомъ  и  застудить  на 
льду  ;  за  15  минутъ  до  отпуска  выложивъ  изъ  Формы,  на 
приготовленное  для  холоднаго  блюдо^  обложить  кругомъ  ра¬ 
ковыми  шейками  съ  крутонами,  а  средину  наполнить 
салатомъ  изъ  свѣжихъ  огурцовъ,  съ  рубленнымъ  укро¬ 
помъ.  Подавать  съ  ‘хрѣномъ  для  холоднаго  въ  соус¬ 
никѣ. 

18)  ФИЛЕЙ  ФАРШИРОВАННЫЙ  ПО-ПОЛЬСКИ. 

ГІІСІ  (іе  ЬоеиГ  а  Іа  роіопаізе. 

Очистить  внутренній  воловій  Филей,  положить  на  со¬ 
тейникъ,  залить  масломъ  и  изжаривъ  въ  горячен  печкѣ,  от¬ 
ставить  въ  холодное  мѣсто. 

Запасеровать  на  маслѣ ,  до  желтаго  колера,  двѣ  мелко 
изрубленныя  луковицы,  положить  тертаго  бѣлаго  хлѣ¬ 
ба,  кусокъ  масла,  соли,  и  размѣшавъ  все  вмѣстѣ  вы¬ 
ложить  на  крышку  и  поставить  въ  холодное  мѣсто.  За 
часа  до  отпуска  снять  изжареный  Филей  на  доску, 
изрѣзать  ломтиками,  переложить  каждый  приготовленнымъ 
Фаршемъ,  сложить  на  сотейникъ,  залить  собственнымъ  со¬ 
комъ,  съ  частію  ‘бульона  пзъ  телятины,  поставить  на  легкій 
огонь  и  варить  (поливая  сверху  постоянно)  ,  пока  сокъ  не 
получитъ  соусной  густоты,  а  Филеи  не  разогрѣется  какъ 
должно,  потомъ  сложить  па  блюдо  и  обложивъ  Фаршеро- 
ваепымъ  ‘картофелемъ,  залить  собственнымъ  соусомъ. 
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19)  холодный  ПАСТЕТЪ  ИЗЪ  ПУЛЯРДЫ  НА  РА¬ 

КОВИНАХЪ. 

Раіё  Зе  роиІагЗе  еп  сосріПез  а  Іа  деіёе. 

Очистить  отъ  жилъ  нужное  количество  Филеевъ  изъ 
пулярдъ;  изъ  обрѣзковъ  и  гвисовъ  приготовить  'кнёль  , 
размѣшать  въ  чашкѣ  и  поставить  на  столъ, 

Вылояаіть  тонкимъ  ^шпикомъ  шарлотную  Форму,  нало¬ 
жить  кнелью  въ  перекладку  съ  очищенными  Филеями  и 
^труФелемт:.,  закрыть  сверху  шпикомъ  и  поставить  на  со¬ 
тейникѣ  съ  водою  въ  горячую  печку  на  2  часа  (*)  ;  когда 
будетъ  готовъ,  налояаіть  легкій  пресъ  и  поставить  въ  хо¬ 
лодное  мѣсто. 

Потомъ  выложить  изъ  Формы,  очистить,  нарѣзать 
грѣнками^  половину  уложить  на  раковины  и  залить  лан- 
спикомъ,  а  2-ю  половину  приготовить  для  Формочекъ. 

Застудить  на  льду  немного  ланспику  въ  Формочкѣ  для 
холоднаго;  уложить  въ  хорошемъ  видѣ  бордюръ  изъ  тру- 
Фелен  и  залить  немного  *ланспикомъ  ,  потомъ  положить 
пастета  сколько  можно  и  заливъ  полно,  застудить  на  льду; 
а  за  15  минутъ  до  отпуска  выложить  на  раковины.  По¬ 
давать  съ  соусомъ  ^прованскимъ. 

20)  ИНДѢЙКА  ФАРШИРОВАННАЯ  ТРУФЕЛЕхЯЪ  СЪ 

КРАСНЫМЪ  СОУСОМЪ. 

ВіііОоп  Гагсі  аих  ІгиіГеб  а  Гезрадпоіе. 

Очищенную  и  вымытую  индѣйку  (*‘),  наФаршеровавъ 

(  )  Малаго  размѣра  пастѳтъ  раньше  поспѣваетъ. 

(•*)  Откормленные  ипдѣйки  продаются  »ъ  лавкахъ  купца  Ефремова,  на 
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^труФелемъ,  завязать  голландскими  нитками,  обвернуть  бу¬ 
магою  и  поставить  иа  сутки  въ  холодное  мѣсто. 

За  два  часа  до  отпуска  утвердивъ  на  вертелѣ  поста¬ 
вить  передъ  огнемъ  и  ужарить  до  мягкости,  поливая  часто 
собственнымъ  сокомъ  ,  которой  стекать  долженъ  на  под¬ 
ставленный  подъ  вертелъ  плаФонъ  съ  масломъ;  когда  бу¬ 
детъ  готова,  спять  бумагу  заколеровать  какъ  должно^ 
очистить  отъ  нитокъ ,  положить  па  блюдо ,  заглясе- 
ровать  глясомъ  и  подливъ  краснаго  соуса ,  откипя¬ 
ченнаго  па  сотейникѣ  съ  трѵФельпыліъ  сокомъ,  украсить 
ножки  кокардами  изъ  бумаги.  Соусъ  подавать  въ  соусни¬ 
кѣ  особо. 

21)  ФИЛЕЙ  ИЗЪ  СУДАКА  НА  ХОЛОДНОЕ  ПО-ПРО- 

ВАНСКП. 

Рііеііэ  (1с  коікіас  Ггоі(1е$  а  Іа  ргоѵспсаіе. 

Снявъ  съ  костей  Филей  изъ  судака,  нарѣзать  по  про¬ 
порціи,  обровнять  какъ  должно  и  уложить  па  растоплен¬ 
ное  масло  въ  сотейникъ.  Когда  будутъ  готовы  ,  снять  на 
блюдо,  замариновать  уксусомъ,  прованскимъ  масломъ,  со¬ 
лью,  зеленою  петрушкою  и  остудить  па  льду;  а  за  15 
минутъ  до  отпуска,  замаскировать  Филеи  соусомъ  ^прован¬ 
скимъ  ,  умолсить  на  приготовленное  для  холоднаго  блюдо. 
Убрать  кругомъ  крутонами,  а  средину  наполнить  *  сала¬ 
томъ  для  холоднаго. 


Щукішомъ,  въ  рурятѳомъ  ряду,  .Д/  и  въ  Милліонной,  въ  Кругломъ 

рыитчѣ,  .'Тл  14-й. 
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22)  ФИЛЕЙ  ИЗЪ  БАРАШКА  ШПИГОВАННЫЙ  ,  СЪ 
РАЗНОЮ  ЗЕЛЕНЬЮ. 

Гік‘І8  й’адпеаи  рі^иёеб  а  Іа  тасёйоіпе. 

Снявъ  съ  мододаго  барашка  нужное  число  Филе- 
евъ»  очистить  отъ  нсилъ,  нашпиговать  тонкимъ  шпикомъ, 
сло/кить  въ  каменную  чашку  ,  переложить  тонко  нарѣзан¬ 
ными  ломтями  луку  съ  частію  петрушки  ,  залить  прован¬ 
скимъ  масломъ  и  поставить  въ  холодное  мѣсто  на  12  ча¬ 
совъ. 

За  часъ  до  отпуска  ,  вынувъ  Филеи  изъ  масла  ,  уло¬ 
жить  на  сотейникъ  и  поставить  въ  горячую  печку  ,  поли¬ 
вая  часто,  дабы  заглясеровались  и  получили  настояш^ій 
колеръ  ;  когда  будутъ  готовы  ,  вынуть  на  доску  ,  разрѣ¬ 
зать  ,  улояшть  на  блюдо  ,  убрать  *  гарниромъ  изъ  зелени 
по  собственному  усмотрѣнію  и  залить  отвареннымъ  и  про¬ 
цѣженнымъ  сокомъ. 

23)  МАЮНЕЗЪ  ИЗЪ  ФИЛЕЕВЪ  ПО-ФРАНЦУЗСКИ. 

МауопаІ8е  йе  ШеІ8  іе  ѵоІаіИе  а  Іа  ГгапсаІ8е. 

Очистивъ  отъ  жилъ  нужное  число  куриныхъ  Филеевъ, 
положить  въ  сотейникъ  на  растопленное  масло,  посолить, 
покрыть  бумагою  и  запасеровать  на  легкомъ  огнѣ;  когда 
будутъ  готовы,  слить  масло  и  поставить  въ  холодное  мѣ¬ 
сто.  Потомъ  обровнять  до  одинаковаго  состоянія,  замари¬ 
новать  уксусомъ  и  прованскимъ  масломъ,  поставить  на  ледъ, 
а  послѣ  осушивъ  на  салФеткѣ,  сложить  порядкомъ  на  лу¬ 
женый  холодный  листъ. 
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Приготовивъ  соотвѣтственную  пропорцію  ‘бѣлаго  маіо- 
неза,  сбить  на  льду  до  гладкости,  обмакивать  въ  оный  по 
одному  Фплею  и  укладывать  на  холодномъ  листѣ  по¬ 
рядкомъ. 

Приготовить  на  льду  Форму  для  холоднаго,  влить  въ 
нее  немного  лаиспику  и  когда  застынетъ,  уложить  кра¬ 
сивымъ  узоромъ  бордюра  низъ  Формы  (*) ;  залить  снова 
ланспикомъ,  потомъ  уложить  осторожно  замаскированные 
Филеи,  и  наполнивъ  до  краевъ  ланспикомъ,  застудить  на 
льду;  а  за  15  минутъ  до  отпуска  обмакнувъ  въ  теплую 
воду  Форму,  покрыть  крышкою,  опрокинуть  на  рукахъ, 
встряхнуть  и  когда  отстанетъ  холодное  отъ  Формы,  сдви¬ 
нуть  его  съ  крышки  на  приготовленное  блюдо,  снять  осто¬ 
рожно  Фор.му  и  убрать  кругомъ  крутонами ,  а  средину 
наполнить  ‘салатомъ  для  холоднаго 

24)  ПАСТЕТЪ  СТРАСБУРГСКІЙ  СЪ  ТРУФЕЛЕМЪ. 

Рйіс  бе  Гоіе$  дгаз  (бе  бІгаьЬонг^:)  анх  {гиГГез. 

Пастеты  изъ  Страсбурга  привозятся  осенью,  въ  заку¬ 
поренныхъ  каменныхъ  посудинахъ,  продаются  въ  лавкахъ 
Смурова  и  Елисѣева. 

Предъ  отпускомъ  откупорить  пастетъ  въ  буФетѣ,  очи¬ 
стить  сверху  жиръ  и  подавать  на  са.іФеткѣ,  —  при  семъ 
особо  подается  рубленный  ланспикъ. 


('і  Убирается  Фрапауескии-ь  труфалемъ,  яичпыиъ  бЬлкомх  и  зеленью. 
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25)  ФРИКАИДО  ТЕЛЯЧЬЕ  ГЛЯСОБАІШОЕ,  СЪ  ЦИКО¬ 

РІЕМЪ. 

Егісапйеаи  йе  ѵеаи  діасёе  а  Іа  сЬісогоё. 

Снятъ  нужное  число  Фрикандъ  телячьихъ,  ооровнять, 
вымыть  и  сложивъ  въ  кастрюлю,  снабдить  солью,  корень¬ 
ями  и  пряностями,  положить  глясу,  немного  масла,  су¬ 
повую  ложку  бульону,  и  за  часъ  до  отпуска,  закинятивъ 
на  плитѣ,  поставить  въ  горячую  печку,  дабы  заколеро- 
вались,  а  сокъ  осадился  до  соусной  густоты  ;  когда  бу¬ 
дутъ  готовы  ,  вынуть  па  доску  ,  разрѣзать,  уложить  на 
блюдо,  обложить  *цикоріемъ  п  залить  процѣженнымъ  соб¬ 
ственнымъ  сокомъ. 

26)  ХОЛОДНОЕ  ИЗЪ  РАКОВЫХЪ  ШЕЕКЪ  СЪ  БЛАН¬ 

КЕТОМЪ. 

ЗаІаЛе  (і’есгсѵіззез  а  Іа  §е1ёс  дагпі  сіе  Ыап({ис1[с. 

Очищенные  раковые  шейки  уложить  правильно  въ 
рамку  для  холоднаго,  залить  ланспикомъ,  наложить  снова 
шеекъ,  залить  полнѣе  и  ^  остудить  на  льду. 

Изжарить  и  остудить  соотвѣтственную  пропорцію  те¬ 
лятины,  живности  или  дичи,  нарѣзать  бланкетомъ  и  за¬ 
мариновавъ  уксусомъ  и  праванскЕмъ  масломъ  ,  заправить 
съ  ^салатомъ  для  холоднаго  ,  подобно  винегрету  (*);  за 
15  минутъ  до  отпуска,  выложить  рамку  на  приготовлен¬ 
ное  для  холоднаго  блюдо,  положить  въ  середину  бланкетъ 


(*)  См.  стр.  119. 
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и  обложить  маленькими  'крутонами  изъ  ланспику  на  рам¬ 
кѣ,  кругомъ  б.іанкета. 

27)  ГВИСЪ  БАРАНІЙ  Г,/1ЯСОВАННЬ]Ы  СЪ  ГАРНИРОМЪ. 

Сі^оі  (1е  тоиіоп  ціасё  а  Іа  Ьоиг^еоіве. 

Приготовить  гвисъ  бараній,  какъ  сказано  на  стр.  134, 
когда  будетъ  готовъ,  полоичить  на  блюдо,  обложить  гар¬ 
ниромъ  изъ  разной  зе.іеііи,  и  заливъ  собственнымъ  процѣ¬ 
женнымъ  сокомъ,  убрать  косточку  кокардою. 

28)  ХОЛОДНОЕ  ИЗЪ  СТЕРЛЯДИ  ПО-РУССКИ,  СЪ 
ОГУРЦАМИ. 

Зісгіеіз  Ггоібз  а  Іа  гикзс,  аих  сопсотЬтоі!. 

Очистивъ  стерлядь ,  изрѣзать  порціонными  кусками, 
полоясить  въ  кастрю.5ю,  налить  водою  и  снабдивъ  по 
вкусу  солью,  кореньями  и  пряностями,  уварить  до  мяг¬ 
кости;  когда  будетъ  готова ,  выбрать  въ  каменную  по¬ 
суду,  и  отставить  покрытою  въ  холодное  мѣсто.  Въ 
бульонъ  же  прибавить  очищенныхъ  ершей  и  два  стака¬ 
на  огуречнаго  россола,  а  для  крѣпости  ланспику  изъ  те¬ 
лячьихъ  нонсекъ  иди  рыбнаго  к.іею,  уварить  и  очистить, 
'какъ  сказано  выше  (см.  хо.іодное  изъ  ершовыхъ  Филеевъ 
стр.  122);  потомъ  уложить  стерлядь  въ  Форму  для  холоднаго, 
налить  полную  рыбнымъ  ланспикомъ  и  застудить  па  льду; 
за  15  минутъ  до  отпуска;  выложить  на  приготовленное 
для  холоднаго  блюдо  и  обложить  'крутонами.  При  ономъ 
особо  подавать  'салатъ  для  холоднаго  изъ  огурцовъ,  и 
хрѣнъ. 
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29)  КОТЛЕТЫ  ТЕЛЯЧЬИ  ШПИГОВАННЫЯ,  СО  ЩА- 

ВЕЛЕМТ). 

Сбіеіеііев  (1е  ѵеаи  рі^иёс  а  ГовеіПе. 

Очистить  нужное  число  телячьихъ  котлетъ  съ  косточ¬ 
ками  и  нашпиговать  шпикомъ.  Покрыть  дно  сотеііни- 
ка  телячьизш  обрѣзками^  кореньями  и  пряностями,  сверхъ 
которыхъ  уложить  котлеты  и  залить  бѣлымъ  буль¬ 
ономъ;  за  часъ  до  отпуска  закипятить  на  плитѣ  и  по¬ 
ставить  въ  печку  покрытыми,  когда  будутъ  въ  полови¬ 
ну  готовы,  открыть  ,  заглясеровать  и  дать  колеръ,  по¬ 
томъ  влить  на  блюдо  щавель,  ^обложить  кругомъ  котле¬ 
тами  и  залить  откипяченнымъ  до  густоты  собственнымъ 
сокомъ.  Остальной  сокъ  подается  въ  соусникѣ. 

30)  САЛЬМЕ  ИЗЪ  ПЕРЕПЕЛОКЪ  ВЪ  РАМКѢ  ,  СЪ 

САЛАТОМЪ. 

8а1ті  сіе  саіііез  Ггоісіс  а  Іа  деіёе. 

Очищенныя  и  заправленныя  перепелки  положить  въ 
кастрюлю  па  растопленное  масло ,  изжарить  на  легкомъ 
огнѣ  до  готовности  и  остудивъ  на  льду,  разрѣзать  попо¬ 
ламъ,  и  уложить  на  холодный  листъ;  обрѣзки  ноліОжить  въ 
кастрюлю ,  налить  бульономъ,  прибавить  немного  ма¬ 
деры  и  отварить  до  глясу  ,  процѣдить  на  сотейникъ,  при¬ 
бавить  краснаго  соусу,  соку  изъ  шампиньоновъ  и  труФелей, 
одну  ложку  шоре  изъ  томатовъ,  и  откипятить  на  плитѣ  (мѣ¬ 
шая  неотступно,  дабы  ко  дну  не  пристало)  до  возможной 
густоты;  потомъ  процѣдить  сквозь  салФетку ,  замаскиро¬ 
вать  перепелки  на  листѣ,  убрать  сверху  труФельнымъ  бор¬ 
дюромъ  и  уложивъ  въ  приготовленную  для  холоднаго  рам- 
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ку,  залить  'лаиспикомъ  п  застудить  на  льду,  а  за  15  ми- 
путт,  до  отпуска  выложить  па  блюдо  и  положивъ  въ  сре¬ 
дину  ‘салатъ  для  холоднаго,  убрать  сверхъ  рамки  круто¬ 
нами  кругомъ  салата. 


Г. 

1)  КОТЛЕТЫ  БАРАНЬИ  НА  ПЮРЕ  ИЗЪ  ЛУКУ. 

Сбк‘1оие8  (1е  тоиіоп  а  Іа  8оиЬІ8с. 

Взять  нужное  число  бараньихъ  котлетъ  съ  косточка¬ 
ми,  очистить  ,  отбить  сѣчькою  ,  посыпать  солью,  перцемъ, 
запаперовать  В7>  растопленное  масло  и  тертыіі  бѣлыіі 
хлѣбъ  и  сложить  на  ростъ;  за  10  минутъ  до  отпуска,  об¬ 
жарить  па  угольяхъ  съ  обѣихъ  сторонъ  до  колера,  и 
когда  будутъ  готовы  уложить  правильно  на  блюдо,  влить 
въ  средину  пЕоре  изъ  *луку  и  заглясеровать  *глясомх. 

2)  СИГИ  ФАРШИРОВАННЫЕ  ШАМПИНЬОНАМИ. 

Ьаѵагеіз  Гагсів  аих  сЬашрідпопз. 

Изъ  очиш;еііныхъ  и  вымытыхъ  маленькихъ  сиговъ, 
вынуть  спинную  кость  п  посоливъ  ихъ ,  поставить  въ  хо¬ 
лодное  мѣсто. 

Процѣдить  на  сотейникъ  нужное  количество  бѣлаго 
соусу,  положить  соку  изъ  *тампиньоповъ  и  *труфелсй,  отки¬ 
пятить  до  густаго  состоянія,  положить  мелко  изрѣзанныхъ 
шампиньоновъ,  съ  частію  труфелей,  размѣшать  и  выложивъ 
на  крышку,  поставить  въ  холодное  мѣсто;  когда  остынетъ 
нафаршировать  сиги  и  зашивъ  ниткою,  запанеровать  сперва 
въ  муку,  потомъ  въ  яйцо  и  тертый  *хлѣбъ,  а  за  15  минутъ 
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до  отпуска,  обжарить  въ  полномъ  горячемъ  ^'фритюрѣ  , 
очистить  отъ  нитокъ  и,  уложивъ  на  са.іФетку  ,  обложить 
ікареною  ^зеленою  петрушкою  . 

3)  РОСТБИФЪ  ПО-АНГЛІЙСКИ  СЪ  КАРТОФЕЛЕМЪ. 

Ко8іЬіГ  (і’аіоуаи  а  Гап^іаізе,  ртпі  Дез  роттез  Де  Іегге. 

Выбрать  мягкую  Филейную  часть ,  срубить  (  или 
спилить  хребтовую  кость  ровно),  отнять  пашииу,  завя¬ 
зать  голландскими  нитками  и  замариновавъ  на  плаФО- 
ігЬ  прованскимъ  масломъ,  съ  частію  изрѣзаннаго  ломти¬ 
ками  луку,  оставить  въ  сей  марияатѣ>  до  другаго  дня 
(должно  нѣсколько  разъ  переворачивать  и  поливать  про¬ 
ванскимъ  масломъ)  ;  потомъ  вынувъ,  обвернуть  бума¬ 
гою  и  утвердить  на  вертелѣ  (*)  желѣзными  шпильками, 
жарить  на  легкомъ  огнѣ  4  часа,  поливая  собственнымъ  со¬ 
комъ,  который  будетъ  стекать  на  подставленный  плаФопъ, 
а  предъ  отпускомъ  снявъ  бумагу,  загллсеровать,  полол^ить 
на  блюдо  и  подлить  соку. 

Особо  подается  :  жареный  *картоФель,  сокъ  въ  со¬ 
усникѣ  и  скобленый  хрѣнъ  на  тарелкѣ. 

Вообще  нарѣзываютъ  за  столомъ;  но  если  понадо¬ 
бится  подавать  готовымъ,  то  должно  поступать  слѣдую¬ 
щимъ  способомъ  :  Вырѣзать  внутренній  Филей  со  всѣмъ 
жиромъ  и  оборотивъ  костями  внизъ ,  вырѣзать  подобие 
1-му ,  второй  верхній  Филей ,  раздѣлить  оба  топкими 
порціонными  пластами  и  укладывая  на  горячія  тарелки  , 
подавать  тотчасъ  же  съ  гарнирами. 


і*)  За  неимѣніемъ  вертела  жарить  въ  печкѣ. 
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4)  КОСТРЕЦЪ  ТЕЛЯЧІЙ  ГЛЯСОВАННЫЙ,  ПО- 
МѢЩАНСКИ. 

Топде  (1е  ѵеаи  а  Іа  Ьоигдеоізе. 

Взять  часть  телятины  съ  почкою  между  котлета¬ 
ми  и  жаркимъ,  вынуть  кости ;  обровнять  и  завязавъ 
кругло  голландскими  нитками,  вымыть  и  положить  въ 
длинную  кастрюлю  ,  обложить  кореньями  и  снабдить 
солью,  пряностями,  масломъ,  глясомъ  и  двумя  супо¬ 
выми  ложками  бульона ;  за  2  часа  до  отпуска,  заки- 
пятивъ  на  плитѣ,  поставить  въ  горячую  печку  подъ  крыш¬ 
кою;  когда  будетъ  въ  половину  готова  ^  открыть  и  за- 
глясеровать,  поливая  собственнымъ  сокомъ,  до  пастояш,аго 
колера;  предъ  отпускомъ  вынувъ  на  доску,  снять  нитки, 
изрѣзать  ломтиками,  уложить  на  блюдо  и,  обложивъ  гар¬ 
нирами,  т.  е.  ^морковью,  *рѣпою,  жаренымъ  ^картоФе- 
лемъ  и  маленькимъ  *лукомъ,  залить  собственнымъ,  процѣ¬ 
женнымъ  сквозь  сито,  сокомъ. 

5)  ЛАКСФОРЕЛЬ  ПО-ГОЛЛАНДСКИ. 

Тгнііс  баитопёе  а  Іа  ЬоИаікІаізе. 

Очистить  и  вымыть  Форель  такъ,  чтобы  внутри,  при 
спинной  кости,  не  осталось  крови,  полоншть  въ  рыбный 
котелъ  на  рѣшетку,  и  поступить  какъ  сказано  (см.  стр.  150). 
Предъ  отпускомъ  вынуть  и,  выложивъ  па  салФстку  обло¬ 
жить  зеленою  петрушкою  и  *картоФелемъ.  Подастся  по 
усмотрѣнію  ,  соусъ  голландскій  или  соусъ  бѣлый  изъ  ма¬ 


сла. 
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6)  ГВИСЪ  БАРАНІЙ  ПО-БРЕТАНСКИ. 

Сідоі  (іс  тоиіоп  а  іа  Ьгсіоппе. 

Очистить  отъ  пашинъ  и  лишняго  внутренняго  жиру 
бараній  ГВИСЪ  ,  вымыть  и  положить  въ  продолговатую 
кастрюлю,  снабдить  солью ,  пряностями  и  тремя  мелко- 
изшинкованными  луковицами  ,  влить  одну  суповую  лож¬ 
ку  бульону  и  немного  глясу;  за  два  часа  до  отпуска  за- 
кипятить  на  плитѣ  и  поставить  въ  горячую  печку  подъ 
крышкой  (*);  когда  будетъ  въ  половину  готовъ ,  снять 
крышку  и  заколеровать  какъ  должно,  а  за  5  минутъ  до 
отпуска ,  вынуть  баранину  на  блюдо,  процѣдить  или 
протереть  лукъ  вмѣстѣ  съ  сокомъ  сквозь  сито,  обложить 
*пюреемъ  изъ  бѣлыхъ  бобовъ,  залить  сокомъ  же  и  украсить 
косточку  папильотомъ.  При  ономъ  подавать  особо  жаре¬ 
ный  "картофель, 

7)  ОКУНИ  ПО-1ТВМЕЦКИ. 

РегсЬс$  а  ГаІІетаініе. 

Очищенные  окуни  сложить  въ  рыбный  котелъ  на  рѣ¬ 
шетку,  снабдить  солью,  пряностями,  лукомъ  и  кореньями 
петрушки,  и  наливъ  холодною  водою,  поставить  на  огонь; 
когда  закипятъ,  снять  съ  огня,  вынуть  изъ  бульона  и 
очистивъ  отъ  кореньевъ  ,  улолшть  правильно  на  серебря¬ 
ное  блюдо. 

Отваривъ  твердо  нужное  число  яицъ,  отнять  бѣлки 
отъ  желтковъ,  изрубить  мелко  и  каждое  особо  ;  за  15 

(•)  Поливать  часто  собственнымъ  сокомъ^  въ  надобности  ирибавдять 
бульону,  наблюдать  дабы  лукъ  не  присталъ  ко  дну  каотрюли. 
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мииутТ)  до  отпуска,  положить  рядами  сверхъ  окуней:  руб¬ 
ленныхъ  бѣлковъ,  жаренаго  хлѣба,  рубленныхъ  яселт- 
ковъ,  рз'олениоп  зеленой  петрушки  и  т.  д.,  потомъ  окро¬ 
пить  растопленнымъ  масломъ  и  предъ  самымъ  отпускомъ 
разогрѣть  въ  печкѣ. 

8)  ОСЕТРИНА  ПО-РУССКИ  СЪ  ОГУРЦАМИ. 

Ебіигдеоп  а  Іа  гиззе  аѵсс  Іез  сопсотЬгез. 

Взять  нужное  количество  свѣжей  осетрины,  вымыть 
и  связавъ  голландскими  нитками,  положить  въ  рыбный  ко¬ 
телъ,  обложить  очистками  изъ  ^шампиньоновъ,  бѣлыхъ  ко- 
репьевъ  и  соленыхъ  огурцовъ,  влить  стакана  два  огуреч¬ 
наго  россола,  долить  водою,  снабдить  по  вкусу  солью  и 
пряностями,  положить  кусокъ  масла,  глясу,  четыре  штуки 
очиш;еннаго  луку  и  поставивъ  па  огонь  сварить  до  мяг¬ 
кости  ;  когда  будетъ  готова ,  слить  бульонъ  па  со¬ 
тейникъ,  прибавить  краснаго  соусу  и  откипятить  до  над- 
лежаіцеіі  густоты  ;  потохмъ,  процѣдивъ  сквозь  салФетку  въ 
кастрюлші  поставить  въ  горячую  воду  на  паръ. 

ПРИГОТОВИТЬ  ГАРНИРЪ  СЛѢДУЮЩІЙ: 

Наточить  или  вырѣзать  гарнирпою  ложечкою  бѣлыхъ 
кореньевъ,  т.  е.  селлерсю  и  петрушки,  облаылснрить  каж¬ 
дое  особо  и,  сваривъ  въ  бульонѣ  до  мягкости  ,  соединить 
вмѣстѣ  и  поставить  также  на  паръ. 

Очистить  и  нарѣзать  выемкою  соотвѣтствешше  коли¬ 
чество  соленыхъ  огурцовъ,  облаижирить  въ  водѣ  и  сваривъ 
въ  бульонѣ  до  мягкости,  соединить  вмѣстѣ  съ  кореньями. 
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Взять  соотвѣтственное  количество  *  шампиньоновъ , 
свареннаго  на  глясъ  мелкаго  *луку  и  положить  въ  гар¬ 
ниръ. 

Очистить  ровныхъ  огурцовъ  6  антукъ,  разрѣзать  по 
поламъ,  вынуть  средину  и  обланжирить  въ  водѣ;  потомъ 
нафаршировавъ  кнелью  изъ  рыбы,  убрать  сверху  труФелемь, 
вырѣзаннымъ  бордюрными  выемками,  сложить  въ  сотей¬ 
никъ,  залить  бульономъ  и  сварить  до  мягкости. 

Предъ  отпускомъ  очистивъ  отъ  нитокъ  и  верхней  ко¬ 
жи  осетрину,  положить  на  блюдо,  обложить  гарниромъ, 
залить  соусомъ  и  сверхъ  гарнира  положить  Фаршированпые 
огурцы. 

Подавать  тертый  *хрѣнъ  въ  соусникѣ. 

9)  УГОРЬ  СЪ  РОСТА,  СЪ  ХОЛОДНЫМЪ  СОУСОМЪ. 

Х’апз'иіііе  дгіИё  заисс  Іагіаг. 

Снявъ  кожу  съ  угря  выпотрошить,  вымыть,  изрѣзать 
порціонными  кусками  и  опустить  въ  соразмѣрную  ка¬ 
стрюлю,  снабдить  солью,  пряностями  ,  положить  мелко¬ 
изрѣзанныя  двѣ  луковицы,  стаканъ'  уксусу ,  долить  во¬ 
дою  и  поставивъ  на  огонь,  сварить  до  мягкости;  потомъ 
выбравъ  изъ  бульона,  осушить  на  салФеткѣ,  запанеровать 
въ  яйцо  и  хлѣбъ,  окропить  масломъ  съ  обѣихъ  сторонъ  и 
сложить  на  подслоенный  ростъ;  за  10  минутъ  до  отпуска, 
поставивъ  на  горячіе  уголья  ,  поджарить  до  колера  съ 
обѣихъ  сторонъ  и  уложивъ,  на  блюдо  ,  влить  въ  средину 
соусъ  ^татарскій. 
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10]  КОТЛЕТЫ  ИЗЪ  ВЕПРЯ  СЪ  СОУСОМЪ  ВИШНЕВЫМЪ. 

Сбіе  йе  зап^іісг  заисе  ѵепаІ80п. 

Взять  котлетную  часть  вепря  съ  косточками  ,  поло¬ 
жить  въ  *маринату  па  4  часа,  потомъ,  вынувъ  и  осу¬ 
шивъ  на  салФеткѣ,  положить  въ  соразмѣрную  кастрюлю, 
снабдить  кореньями  и  пряностями,  съ  частію  корицы, 
влить  суповую  ложку  бульона,  одинъ  стаканъ  вишне¬ 
ваго  сиропа  и  за  два  часа  до  отпуска,  поставивъ  на 
огонь,  сварить  до  мягкости;  потомъ  вынуть  на  доску,  раз¬ 
рѣзать  въ  видѣ  котлетъ  съ  косточками  н  уложить  на  се¬ 
ребряное  блюдо,  посыпать  сверху  мелко  толченою  кори¬ 
цею  съ  частію  кардамона,  полить  вишневымъ  сиропомъ  и 
засыпавъ  тертымъ  кислосладкішъ  хлѣбомъ,  полить  сверху 
снова  вишневымъ  же  сиропомъ,  прибавить  немпоіо  процѣ¬ 
женнаго  соку  въ  которомъ  котлеты  варились,  закипятить 
на  плитѣ  и  поставить  въ  горячую  печку  па  15  минутъ, 
поливал  часто  собственнымъ  сокомъ,  дабы  котлеты  не  по¬ 
лучили  лишняго  колера  и  сокъ  осадился  до  соусной 
густоты. 

11)  ФИЛЕЙ  ИЗЪ  ИНДѢЙКИ  ПОДЪ  БЕШЕМЕЛЬЮ,  СЪ 

КАШТАНАМИ. 

Еііеіз  (1е  йіпйоп  а  Іа  ЬёсЬатеІ  §агііі  йе  таггопз. 

Очищенныя  и  заправленныя  индѣйки,  обвернувъ  бу¬ 
магою,  утвердить  на  вертелъ  и  изжарить  на  легкохмъ  огнѣ 
до  готоваго  состоянія;  потомъ  спять  Филеи,  изрѣзать  пор¬ 
ціонными  пластами  ,  уложить  на  серебряное  блюдо  ,  пе¬ 
ремазывая  *  каждый  рядъ  *бешемелью  изъ  сливокъ  въ 
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срединѣ  и  сверху,  засыпать  тертымъ  пармезаномъ  и  окро¬ 
пить  масломъ;  за  15-ть  минутъ  до  отпуска  поставить  въ 
горячую  печку  и  когда  получитъ  настоящій  кодеръ,  вы¬ 
нуть  и,  очистивъ  кругомъ  блюдо,  облоншть  каштанами 
для  гарнира, 

12)  ФОРЕЛЬ  ШПИГОВАННАЯ  СЪ  РАЗНЫМЪ  ГАРНИ¬ 
РОМЪ. 

Тгиііе  а  Іа  сЬатЬогЗ, 

Очистить  Форель  какъ  должно,  снять  по  срединѣ 
квадратами  въ  двухъ  мѣстахъ  верхнюю  кожу,  нашпиго¬ 
вать  очищеипос  мѣсто  шпикомъ,  положить  па  рѣшетку 
въ  рыбный  котелъ,  обложить  бѣлыми  кореньями,  очист¬ 
ками  шампиньоновъ ,  снабдить  солью  и  пряностями  , 
влить  половину  бутылки  мадеры ,  половину  бутылки 
вина  бордо  и  прибавить  суповую  ложісу  бульону,  глясу 
и  немного  масла,  а  за  часъ  до  отпуска,  закипятивъ 
на  плитѣ,  поставить  въ  горячую  печку;  когда  будетъ  го¬ 
това  въ  половину,  открыть,  заглясеровать  глясомъ  и  дать 
яселтый  колеръ  тому  мѣсту,  гдѣ  нашпиговано ;  когдажъ 
упрѣетъ  до  мягкости,  слить  бульонъ  на  сотейникъ,  приба¬ 
вить  краспаго  соусу  и  откипятивъ  до  надлежаодей  густоты, 
процѣдить  сквозь  салфетку  въ  кастрюлю  и  поставить  въ 
горячую  воду  на  паръ  подъ  крышкой. 

ГАРНИРЪ. 

Взять  въ  кастрюлю  очищенныхъ  раковыхъ  *шеекъ, 
меліяхъ  *  шампиньоновъ ,  уварепвыхъ  а  иарѣванныхъ 


139 


*пече«окъ  изъ  налимовъ,  соотвѣтственную  пропорцію  отва¬ 
ренной  2^ьібноіі  *кнели,  залить  все  вмѣстѣ  приготовленнымъ 
соусомъ  и  поставить  также  на  паръ. 

Предъ  отпускомъ  выложить  Форель  осторожно  на  блю¬ 
до,  очистить  отъ  кореньевъ  и,  обложивъ  гарнирами,  залить 
соусомъ. 

13)  КОСТРЕЦЪ  ТЕЛЯЧІЙ  ШПИГОВАННЫЙ  СО  СПАР¬ 
ЖЕЮ. 

Еопдс  <іс  ѵсаи  рі^ис,  аих,  роіпіев  б’аврег^ез. 

Взять  кострецъ  телячій,  вынуть  кости,  очистить  сверху 
отъ  жидъ  и  нашпиговавъ  тонкимъ  'шпикомъ,  полонгить  въ 
продолговатую  кастрюлю  или  сотеііникъ,  обложить  костями 
и  кореньями  ,  снабдить  солью  и  пряностями  ,  влить  одну 
суповую  лоягку  бульону  и  за  часъ  до  отпуска,  закипятивъ 
на  плитѣ,  поставить  въ  горячую  печку  покрытою;  когда 
будетъ  въ  половицу  готова,  открыть,  полить  собственнымъ 
сокомъ  и  заколеровать,  а  предъ  самымъ  отпускомъ,  вы¬ 
нуть  на  доску,  очистить  отъ  нитокъ,  разрѣзать,  улоисить 
па  блюдо  и  обгарнировавъ  'спаржею,  залить  процѣжен¬ 
нымъ  собственнымъ  сокомъ, 

14)  КАРАСИ  ПОДЪ  БЕШЕМЕЛЫО  ИЗЪ  СМЕТАНЫ. 

Сага88ІП8  а  Іа  ЬёсЬапіеІ. 

Очистить  и  вымыть  нужное  число  карасей,  посолить, 
запанеровать  въ  муку  и,  уложивъ  на  растоплеппое  въ  со¬ 
тейникѣ  масло,  изжарить  до  кодера  съ  обѣихъ  сторонъ; 
когда  будутъ  готовы,  сложить  на  серебряное  блюдо,  аа- 
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лить  ‘бешемелью  изъ  сметаны,  и  за  полчаса  до  отпуска, 
посыпать  тертымъ  хлѣбомъ,  окропить  масломъ  и  поста¬ 
вить  въ  горячую  печку  и,  когда  заколеруются,  очистивъ 
блюдо  кругомъ,  подавать. 

15)  КОСТРЕЦЪ  ФАРШИРОВАННЫЙ  ПО-МЫЦАНСКИ. 

Сиіоие  йс  ЬоеиГ  §га1іпе  а  Іа  Ьоиг^соізе. 

Приготовить  кострецъ  гллсованный,  какъ  сказано  (см. 
стр.  119),  вынуть  изъ  кастрюли  на  плаФОНъ,  очистить  отъ 
нитокъ  II  поставить  въ  холодное  мѣсто,  а  съ  соку  снять 
жиръ,  вылить  на  сотейникъ  и  прибавивъ  краснаго  соусу, 
ложку  *пюре  изъ  томатовъ  и  ложку  ’^сои  изъ  шампиньоновъ, 
выварить  па  плитѣ  до  возможной  густоты  и  когда  будетъ 
готовъ,  процѣдить  сквозь  салФетку  и  отставить  на  столъ. 
?а  полчаса  до  отпуска,  снять  кострецъ  па  доску,  срѣзать 
верхнюю  половину,  разрѣзать  порціонными  ломтями,  а  ниж¬ 
нюю  часть  уложить  на  серебряное  блюдо,  и  укладывать 
ломтики  каждый  на  свое  мѣсто,  перемазывая  или  правиль¬ 
но  Фаршируя  ихъ  приготовленнымъ  горячимъ  соусомъ; 
промежутки  же,  заливъ  онымъ,  засыпать  сверху  тертымъ 
хлѣбомъ,  подлить  немного  бульону  ,  разогрѣть  въ  горячей 
печкѣ  до  колера,  и  предъ  отпускомъ  заглясеровать  *гля- 
сомъ  и  облоліить  Фаршированнымъ  *картоФелемъ. 

16)  КАРПЪ  СЪ  РАЗНЫМЪ  ГАРНИРОМЪ  ПО-ФЛОТСКИ. 

Сагре  а  Іа  таіеіоіс. 

Очистить  и  разрѣзать  карпа  порціонными  кусками,  по¬ 
ложить  въ  кастрюлю  ,  влить  одну  бутылку  краснаго 
вина,  снабдить  солью  и  пряностями,  пололшть  половину 
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фунта  масла,  три  луковицы  и  сварить  на  легкомъ  огнѣ 
до  мягкости;  когда  будет7>  готово,  вынуть  на  сотейникъ  и 
поставить  въ  горячую  воду  на  паръ  покрытымъ. 

Сокъ  вылить  на  сотейникъ,  прибавить  краснаго  соусу, 
соку  изъ  шампиньоновъ,  глясу  и  откипятивъ  на  плитѣ  до 
надлежаіцей  густоты,  процѣдить  сквозь  салФетку  и  поста¬ 
вить  на  паръ. 

Перебрать  и  вымыть  немного  кишмишу,  положить  въ 
кастрюлю,  залить  бульономъ  и  уварить  до  мягкости,  съ 
частію  сливочнаго  масла. 

Выбрать  соотвѣтствеппое  количество  мелкихъ  шам¬ 
пиньоновъ  и  соединить  вмѣстѣ  съ  кишмишемъ. 

Взять  столько-же  увареннаго  до  глясу  мелкаго  *луку, 
положить  въ  гарниры  и,  заливъ  вышесказаннымъ  соусомъ, 
закипятить  на  плитѣ,  а  предъ  отпускомъ  уложить  карпа 
ьа  блюдо  и  залить  сверху  гарниромъ. 

17)  ФИЛЕЙ  ИЗЪ  ТЕЛЯТИНЫ  СЪ  ПОЛЬСКИМЪ  СОУ¬ 
СОМЪ. 

Рііеіэ^  йе  ѵеап  діасёе  «апсе  ѵепаізоп. 

Поспупить  во  всемъ  какъ  сказано  выше,  (смотри  кот¬ 
леты  изъ  вепря  стр.  137). 

18)  СИГИ  ПО-НОРМАНДСКИ  СЪ  УСТРИЦАМИ. 

Ьаѵагеі8  дгаііпёз  а  Іа  Когтахк!  аих  ЬиКгез. 

Распластать  нужное  число  очищенныхъ  маленькихъ 
сиговъ,  (не  разрѣзывая  спины)  вынуть  спивиую  кость,  раз¬ 
бить  сиговъ  осторожно  сѣчкою,  посолить  готовы,  под¬ 
слоить  масломъ  серебрянное  блюдо  и  укладывать,  пе- 
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ремазывая  каждьііі  сигъ  рубленными  шампиньонами,  по¬ 
томъ  смазать  сверху  масломъ,  подлить  на  блюдо  стаканъ 
мадеры  и  поставить  въ  горячую  печку  па  '/^  часа  ;  предъ 
отпускомъ,  когда  заколеруются  какъ  должно,  вынуть  изъ 
печки  и  залить  *  краснымъ  соусомъ  для  гарнировъ  съ 
*  устрицами. 

19)  КОТЛЕТЫ  БАРАНЬИ  ПО-ПРОВАГІСКИ. 

Сбісіеііез  йс  гаопіоп  а  Іа  ргоѵепсаіе. 

Очистить  нужное  число  котлетъ  бараньихъ  съ  косточ¬ 
ками,  уложить  на  прованское  масло  въ  сотеііникъ,  снаб¬ 
дить  солью,  перцемъ  и,  положивъ  цѣльныхъ  пряно¬ 
стей  и  два  зубца  чесноку,  покрыть  бумагою  и  жа¬ 
рить  на  легкомъ  огнѣ;  когда  будутъ  въ  половину  готовы, 
переворотить  и,  дожаривъ  до  готовности,  снять  съ  огня, 
наложить  легкій  прессъ  и  остудить  въ  холодномъ  мѣстѣ; 
потомъ  осушить  отъ  масла,  очистить  и  обровнять  какъ 
должно. 

Изрубить  мелко  одну  луковицу  съ  двумя  зубцами  че¬ 
сноку,  и  положивъ  на  прованское  масло  въ  сотеііникъ, 
запасеровать  до  желтаго  цвѣта  ;  когда  будетъ  готово  ,  по¬ 
ложить  краснаго  *  соусу,  откипятивъ  густо  ,  прибавить 
рубленыхъ  шампиньоновъ,  снабдить  по  вкусу  солью  ,  за- 
маскиров,ать  котлеты  и  улоншть  на  плафонъ,  а  за  15-ть 
минутъ  до  отпуска,  поставить  въ  умѣренно  -  горячую  печ¬ 
ку  и  разогрѣвъ,  уложить  кругомъ  па  блюдѣ  котлеты,  а  въ 
средину  *  шоре  цзъ  томатовъ. 
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20)  СТЕРЛЯДЬ  НАТУРАЛЬНО  ПОДЪ  ХРѢНОМЪ. 

8ісг1еІ  аи  паіигеі  заисе  аи  гсГогІ. 

Из-ь  очищенной  и  вымытой  стерляди  вынуть  визигу, 
положить  въ  рыбный  котелъ  съ  рѣшеткою  и,  обложивъ  бѣ¬ 
лыми  кореньями,  снабдить  солью  и  пряностями;  за  часъ 
до  отпуска  налить  холодною  водою  и  уварить  до  мягко¬ 
сти,  потомъ  нашинковать  мелко  бѣлыхъ  кореньевъ ,  т.  е. 
петрушки,  селлерею  ,  порею  и  луку ,  положить  въ  кас¬ 
трюлю,  налить  бульономъ  изъ  стерляди  и  уварить  до  мяг¬ 
кости. 

Предъ  самымъ  отпускомъ,  вылолшвъ  стерлядь  на 
блюдо,  залить  отпаренными  кореньями. 

При  оігой  подается  особо  хрѣнъ  въ  соусникѣ. 

21)  ПОДНЕБЕНЬЯ  ВОЛОВЬИ,  ФАРШИРОВАННЫЕ  СЪ 

ГАРНИРОМЪ. 

Раіаіз  <іе  ЬоспГ  Гагсі,  аи  дгаііп. 

Отпаривъ  нужное  колі^етество  поднебеньевъ  въ  горячей 
водѣ,  очистить  верхнюю  коясу  и  ѳбланжирить,  когда  заки¬ 
пятъ,  отлить  въ  холодную  воду,  обровнять,  очистить  отъ 
черноты  и  сложивъ  въ  кастрюлю,  залить  *  бресомъ , 
снабдить  перцемъ  и  пряностями,  поікрытв  бумагою  » 
уварить  на  легкомъ  огнѣ  до  мягкости  ;  потомъ  осту¬ 
дивъ,  выбрать  на  плаФОпъ,  улолсить  правильно ,  по¬ 
крыть  крышкою  и  наложить  умѣренный  прессъ;  обров¬ 
нять  до  одинаковаго  состоянія,  смазать  немного  'кне¬ 
лью  ,  сверхъ  кнели  рублевыми  шампиньонами ,  посыпать 
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изъ  корокъ  хлѣбомъ,  завернуть  рулетами  и  уложить  на 
подмазанное  масломъ  серебряное  блюдо ,  завернуть  кру¬ 
гомъ  нодслоеиною  масломъ  бумагою  ,  и  завязавъ  нитками, 
въ  средину  положить  обвернутую  шпикомъ  рѣпу  или  мор¬ 
ковь,  окропить  сверху  масломъ,  подлить  рюмку  мадеры  ,  а 
за  15-ть  минуть  до  отпуска  ,  поставить  въ  горячую  печ¬ 
ку;  когда  будутъ  готовы,  снять  бумагу,  вынуть  изъ  сре¬ 
дины  рѣпу  и  шпикъ,  положить  въ  оную  гарниръ  и  за¬ 
ливъ  краснымъ  соусомъ,  подавать. 

ГАРНИРЪ  ДЛЯ  ПОДНЕБЕНЬЯ. 

Изрѣзать  правильно  нужное  количество  сваренныхъ 
телячьихъ  *  молокъ  п  положить  въ  кастрюлю. 

Выбрать  изъ  сока  друшлаковою  ложкою  одинаковое 
количество  съ  молоками  ‘  шампиньоновъ  ,  приготовить  та¬ 
кое  же  количество  отваренныхъ  цып.іячьихъ  пли  каплун- 
ныхъ  гребешковъ  и  *  кнелей,  заливъ  все  вмѣстѣ  крас¬ 
нымъ  *  соусомъ  для  гарнира,  поступить  какъ  сказано. 

22)  КОРЮШКА  НАТУРАЛЬНО. 

Ерегіаз  аи  паіигеі. 

Очистить  крупную  корюшку  и  сложивъ  кольцеобразно 
въ  рыбный  котелъ,  сварить  и  подавать,  какъ  сказано.  (См. 
Форельки  Гатчинскія  стр.  149). 

23)  ГВИСЪ  ТЕЛЯЧІЙ  ГЛЯСОВАННЫЙ  СЪ  МАСЕДУА¬ 
НОМЪ. 

Опагііег  Зе  ѵеаи  діасё  а  Іа  тасёЗоіпс. 

Очистить  четверть  телятины  отъ  лишнихъ  костей 
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и  пашиііы»  обвернуть  бумагою  и  утвердить  на  вер¬ 
телѣ;  за  2  часа  до  отпуска  поставить  предъ  огнемъ  и  из- 
ясарить  до  мягкости,  когда  будетъ  готова,  снять  бумагу, 
посолить,  заколеровать,  слолсить  на  блюдо,  обложить  ма¬ 
седуаномъ  и,  убравъ  кость  кокардою  изъ  бумаги,  подлить 
соку. 

24)  КОСТРЕЦЪ  ГЛЯСОВАННЫЙ  ПО-ФРАНЦУЗСКИ  СЪ 

ЧЕРЕПАХОЮ. 

Спіоііе  бе  ЬоеііГ  а  Іа  Іогіие. 

Приготовить  воловій  кострецъ,  какъ  сказано  выше  на 
стр.  120,  когда  будетъ  готовъ,  вынуть  на  доску,  очистить, 
нарѣзать  ломтиками,  улолаіть  на  блюдо,  и  обложивъ  гар¬ 
ниромъ  для  супа  изъ  желвя  ,  стр.  65  ,  залить  сверху  от¬ 
кипяченнымъ  и  процѣженнымъ  собственнымъ  соусомъ. 

25)  ОСЕТРИНА  НАТУРАЛЬНО  ПОДЪ  ХРѢНОМЪ. 

Езіиг^'соп  ап  паіпгеі,  ваисе  аи  гсГогІ. 

Поступать  какъ  сказано  выше.  См.  стерлядь  стр.  143. 

26)  БИВСТЕКСЪ  СЪ  РОСТА  ПО-АНГЛІЙСКИ. 

ВіГзІескв  §гі11ё  а  Гапо1аі§е. 

Нарѣзать  изъ  внутренняго  воловьяго  ФИѵіея  нужное 
число  порціонныхъ  бивстексовъ,  отбить  сѣчкою,  обров¬ 
нять  кругло  до  одинаковаго  состоянія,  снабдить  со¬ 
лью  и  перцемъ  ,  сложить  въ  каменную  чашку  и  поливъ 
прованскимъ  масломъ ,  поставить  въ  холодное  мѣсто  до 
времени. 

За  10  минутъ  до  отпуска,  обмочить  въ  прованское 
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масло,  уложить  порядкомъ  на  ростъ  и  изжарить  на  уголь¬ 
яхъ  (раздувать  крыломъ ,  дабы  дымомъ  не  закоптились)  , 
когда  заколеруются  съ  одной  стороны ,  переворотить  на 
другую,  потомъ  сложить  на  горячее  блюдо,  облолгить  жа¬ 
ренымъ  *  картофелемъ  ,  по  сторонамъ  положить  скоблен¬ 
ный  ‘хрѣнъ  и  залить  сверху  соусомъ  для  ‘бивстексу. 

27)  ФИЛЕИ  ПОДЪ  БЪЛЫМЪ  СОУСОМЪ  ИЗЪ  ЛИНЕЙ, 

СЪ  ПЕЧЕНКАМИ  НАЛИМА. 

Гііеіз  (1е  ІапсЬез  а  Іа  роиіеів  даші  бе  Гоіез  бе  ІоКе. 

Снять  съ  очищенныхъ  линей  Филей  ,  подрѣзать  верх¬ 
нюю  кожу,  уложить  на  растопленное  въ  сотейникѣ  ма¬ 
сло,  снабдить  солью,  покрыть  бумагою ,  запасеровать  на 
легкомъ  огнѣ  до  готовности,  отставить  въ  холодное  мѣсто 
и  наложить  умѣренный  прессъ;  предъ  отпускомъ  обровнять 
замаскировать  въ  откипяченномъ  бѣломъ  соусѣ,  уложить 
правильно  на  серебряниое  блюдо,  разогрѣть  въ  печкѣ  и 
наполнивъ  средину  печенками  налима,  залить  сверху  ‘кра¬ 
снымъ  соусомъ . 

28)  ЛАПЫ  МЕДВЕДЯ  СЪ  РОСТА  СЪ  СОУСОМЪ  ОСТРО- 

КРЪПКИМЪ. 

Ріебз  б’оигз  ^гіііез  заисе  рі^иапи 

Снять  съ  медвѣжьихъ  лапъ  кожу,  положить  въ  ‘ма- 
ринату  на  24  часа,  потомъ  вынувъ,  обланжирить  и  ког¬ 
да  закипятъ  выбрать  въ  холодную  воду  ,  очистить  , 
пололѵить  въ  кастрюлю  ,  залить  бресомъ ,  и  снабдивъ 
солью  и  пряностями,  сварить  на  легкомъ  огнѣ  до  мяг¬ 
кости;  когда  будутъ  готовы  вынуть  на  плаФонъ ,  раз- 
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рѣзать  по  составамъ  въ  длптту  на  пять  частей  такъ,  чтобы 
при  каждой  косточкѣ  осталась  ровная  часть  мягкости  и  за- 
паиеровать  въ  яйцо  и  тертый  хлѣбъ,  потомъ  въ  растоплен¬ 
ное  масло  и  хлѣбъ,  и  уложить  на  ростъ;  за  15  минутъ 
до  отпуска,  отжарить  на  угольяхъ  до  колера  съ  обѣихъ 
сторонъ,  уложить  на  блюдо  и  влить  въ  средину  остро¬ 
крѣпкій  соусъ. 

29)  СИГИ  ЖАРЕНЫЕ  ГЮ-ИТАЛІАНСКИ. 

Гаѵагеі  §гіІ1ё  а  Гйаііеппе. 

Очищеннаго  и  вымытаго  сига,  положить  на  листъ, 
надрѣзать  сверху,  посолить  и  залить  прованскимъ  масломъ; 
за  полчаса  до  отпуска,  поставить  въ  горячую  печку,  ужа¬ 
рить  до  колера  ,  и  предъ  самымъ  отпускомъ  ,  снять  осто¬ 
рожно  на  блюдо,  залить  *  соусомъ  для  бивстексу  н  обло¬ 
жить  Фаршированнымъ  ^картофелемъ. 

30)  СОЛОНИНА  НАТУРАЛЬНО  СЪ  ХРѢНОМЪ  И  КАР¬ 
ТОФЕЛЕМЪ. 

СпІоНе  йе  ЬоенГ  ьаіё  ан  геГогі. 

Вымочить  и  вымыть  въ  холодной  водѣ  кусокъ  соло¬ 
нины,  обланжирить,  очистить,  положить  въ  кастрюлю  и  , 
заливъ  *  бресомъ  ,  уварить  до  мягкости  ;  предъ  отпускомъ 
вынуть  на  доску,  очистить,  разрѣзать  порціонными  ломти¬ 
ками,  уложить  на  блюдо  и  обложивъ  варенымъ  картофе¬ 
лемъ,  залить  бульономъ.  Подавать  хрѣнъ  завариый  го¬ 
рячій,  въ  соусникѣ. 


148 


ГІ. 

1)  СУДАКЪ  ГДЯСОВАННЫЙ  ВЪ  ПЕЧКЬ  ПО-НОР¬ 
МАНДСКИ  СЪ  УСТРИЦАМИ. 

Зоисіас  §га(;іпё  а  Іа  Когтапсі,  аих  Ьиіігев. 

Очищеннаго  судака  положить  въ  рыбный  съ  рѣшет¬ 
кою  котелъ,  снабдить  солью,  пряностями,  лукомъ  и 
петрушкою,  влить  бутылку  хорошей  мадеры,  соку  изъ 
‘шампиньоновъ,  изъ  ‘печенокъ  налима,  изъ  раковъ  и  ус¬ 
трицъ,  и  '/,  фунта  масла ;  за  часъ  до  отпуска  закипятить 
на  плитѣ,  поставить  въ  горячую  печку  покрытымъ,  когда 
будетъ  въ  половину  готовъ,  открыть,  заглясеровать  пля¬ 
сомъ  и  дать  колеръ,  потомъ  слить  сокъ  на  сотейникъ, 
прибавить  нуяаіое  количество  краснаго  соусу  ,  откипятить 
на  плитѣ  до  надле/кащей  густоты ,  и  процѣдивъ  сквозь 
салФетку  въ  кастрголю,  поставить  на  паръ. 

Предъ  отпускомъ,  выложивъ  судака  на  блюдо,  обло¬ 
жить  гарниромъ  и  залить  соусомъ. 

‘ГАРНИРЪ. 

Взять  нужное  количество  шампиньоновъ  и  положить 
въ  кастрюлю  на  паръ. 

Нарѣзать  правильно  уваренныхъ  *  печенокъ  изъ  нали¬ 
мовъ  и  положить  въ  шампиньоны. 

Отварить  ‘кнели  изъ  рыбы  и  соединивъ  съ  раковыми 
шейками,  положить  въ  гарниры;  ‘устрицы  же  залить 
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особо  соусомх;  когда  судакъ  будетъ  выложенъ  на  блюдо, 
положить  въ  приготовленный  гарниръ  соусу ,  обложить 
онылгь  кругомъ  судака,  а  сверху  уложить  устрицами  и  ра¬ 
ковыми  шейками. 

2)  ЦЫПЛЯТА  ПОДЪ  ЗЕЛЕНЫМЪ  СОУСОМЪ. 

Рс(і(5  роиіеіз  а  Іа  гаѵідоі. 

Очищенные  и  заправленные  маленькіе  цыплята,  об¬ 
вернувъ  тонко  нарѣзаннымъ  шпикомъ,  положить  въ  ка¬ 
стрюлю,  и  за  полчаса  до  отпуска,  заливъ  ‘бресомъ ,  ува¬ 
рить  на  легкомъ  огнѣ  до  мягкости;  когда  будутъ  готовы, 
очистить  отъ  шпику  и  нитокъ,  разрѣзать  пополамъ  и  уло¬ 
живъ  правильно  па  блюдо,  залить  соусомъ  ‘равиготомъ. 

3)  ГАТЧИНСКІЕ  ФОРЕЛЪКИ  НАТУРАЛЬНО,  СЪ  ПРО¬ 
ВАНСКИМЪ  СОУСОМЪ. 

Реіііз  Ігнііез  <1е  ОаІсЬіпа  аи  паіпгеі,  заисе  ргоѵепсаіе. 

За  три  часа  до  отпуска,  взять  нужное  число  живыхъ 
гатчинскихъ  Форелекъ,  очистить  чрезъ  жабры  отъ  по¬ 
троховъ,  не  скобля  верхней  чешуи,  вымыть,  свернуть 
кольцомъ  и  заправить  гол.іандскою  ниткою;  потомъ  заки- 
пятивъ  уксусу  въ  кастрюлѣ,  обмокнуть  спинку  каждой 
Форе.іьки,  отчего  оныя  получатъ  голубой  цвѣтъ,  уложить  на 
друшлакъ  въ  рыбный  котелъ,  снабдить  солью  и  3-мя 
луковицами;  за  10-ть  минутъ  до  отпуска,  залить  осто¬ 
рожно  кипяткомъ  и  давъ  закипѣть,  вынуть  съ  друшла- 
комъ,  очистить  отъ  нитокъ  и  уложивъ  правильно  на  сал- 


150 


Фетку,  обложить  зеленою  петрушкою  и  увареннымъ  въ 
паровомъ  котлѣ  ^картофелемъ. 

Особо  подаютъ  прованскій  соусъ  и  растопленное  сли¬ 
вочное  масло, 

4)  СУДАКЪ  НАТУРАЛЬНО  ГАРНИРОВАННЫЙ  РАКАМИ. 

ЗбиДас  ап  паііігсі  ^агні  Д'есгеѵІ88е5. 

Очиіценному  и  вымытому  судаку  связать  голову  нит¬ 
ками  и  положивъ  па  друш.іакъ  въ  рыбный  котелъ,  снаб¬ 
дить  солью  и  3  луковицами;  за  часъ  до  отпуска  налить 
холодною  водою  и  поставить  на  плиту,  когда  закипитъ 
снять,  вынуть  съ  друшлакомъ,  сложить  осторожно  на 
салФетку,  которая  долзкна  быть  сложена  правильно  на 
приготовленномъ  блюдѣ,  (часто  встрѣчается  надобность 
подкладывать  еш,е  внизъ  подъ  салФетку  очищенную  и 
вымытую  зелень:  морковь  или  петрушку)  и  обложить  ра¬ 
ками  въ  перекладку  съ  зеленою  петрушкою. 

Подавать  въ  соусникѣ  растопленное  сливочное  масло. 

5)  ФИЛЕИ  ИЗЪ  ЦЫПЛЯТЪ  ФАРШИРОВАННЫЕ  НА 

ПЮРЕ  ИЗЪ  ШАМПИНЬОНОВЪ. 

Еііеіз  Де  ѵоІаіИе  еп  бнгргізе ,  а  Іа  рнгее  До  сЬатрі§поп8. 

Снять  нужное  число  Филеевъ  съ  цыплятъ  ,  очистить 
отъ  жилъ,  прорѣзать  съ  боку,  нафаршировать  *саль- 
пикономъ  для  Филеевъ,  обровнять  какъ  должно,  уло¬ 
жить  на  растопленное  масло  въ  сотейникъ  и  покрывъ 
сверху  бумагою,  поставить  въ  холодное  мѣсто.  За  10  ми¬ 
нутъ  до  отпуска,  запасеровать  на  легкомъ  огнѣ  съ  обѣихъ 
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стороиъ  чтобы  не  было  колера  ,  уложить  на  блюдо  въ 
перекладку  съ  ^крутонами  и,  вливъ  въ  средину  шоре  изъ 
шампиньоновъ ,  залить  Филей  бѣлымъ  откипяченнымъ  соу¬ 
сомъ. 

6)  СУДАКЪ  ЖАРЕНЫЙ  ВЪ  ПЕЧКѢ  ПОДЪ  БЕ- 

ШЕМЕЛЬЮ. 

8оис1ас  дгаііпё  а  Іа  ЬёсЬатеІ. 

Изъ  очищеннаго  и  вымытаго  судака  вынуть  спинную 
кость,  посолить,  нафаршировать  *  бешемелемъ  изъ  смета¬ 
ны  ,  зашить  ниткою  и  уложить  на  подслоенное  масломъ 
серебряппое  блюдо;  за  часъ  до  отпуска,  смазать  сверху 
масломъ  и  поставить  въ  горячую  печку  ,  когда  немного 
обжариться,  то  заливъ  сверху  бешемелемъ  изъ  сметаны, 
поставить  снова  въ  печку  и  повторять  сіе  до  отпуска, 
наблюдая  дабы  послѣдній  слой  бешемелі  получилъ  хоро¬ 
шій  колеръ. 

При  семъ  подавать  особо  бешемель  изъ  сметаны  въ 
соусникѣ. 

7)  ПАСТЕТЪ  ИЗЪ  ЖАВОРОНКОВЪ,  СЪ  ШАМ¬ 
ПИНЬОНАМИ. 

Раіё  (1е  шаиуіеііез  дагиі  йе  сЬатрі^^попз. 

Подслоить  масломъ  рамку  для  хрустадовъ,  выложить 
тѣстомъ  и  спечь  какъ  сказано  (см.  настетъ  изъ  рябчиковъ 
стр.  17/0- 

Снять  съ  костей  нужное  число  жаворонковъ  и  на¬ 
фаршировать  ихъ  кнелями  изъ  дичи,  оставшуюся  кнель  по- 
лол^ить  въ  хрустадъ ,  сверху  уложить  жаворонки  ровно 
(оставивъ  средину  пустою),  закрыть  шпикомъ,  п  за  ча- 
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са  до  отлуска,  поставить  въ  горячую  печку;  коіда  будутъ 
готовы,  вынуть,  очистить  отъ  шпику  и  ікиру  ,  загллсеро- 
вать  гдясомъ  и  положивъ  въ  средину  *шаыиіітюловъ  ,  за¬ 
лить  'краснымъ  соусомъ  для  гарнира. 

8)  ФИЛЕЙ  ШПИГОВАННЫЙ  ПО-НЕАПОЛИТАНСКИ. 

Гііеі  йе  ЬоеиГ  а  Іа  Nаро1і1,аіпе. 

Вырѣзать  изъ  Филейной  части  внутренній  Филей,  очи¬ 
стить  отъ  жилъ,  нашпиговать  ’шпикодіъ  и  положивъ  въ 
продолговатую  кастрюлю,  влить  1  бутылку  хорошей  мала- 
ги.  Уз  бутылки  мадеры  ,  положить  одинъ  Фунтъ  свѣ¬ 
жаго  винограду ,  снабдить  по  вкусу  солью  и  пряно¬ 
стями  ;  за  полтора  часа  до  отпуска,  закипятивъ  на  пли¬ 
тѣ,  поставить  въ  горячую  печку  покрытымъ,  когда  бу¬ 
детъ  въ  половину  готовъ,  снять  крышку  и  заколсровать, 
поливая  собственнымъ  сокомъ,  потомъ  снять  на  доску,  раз¬ 
рѣзать  тонкими  пластами  и  уложивт,  на  блюдо,  спять  жиръ 
съ  соку,  положить  въ  пего  стаканъ  нгелею  изъ  крас¬ 
ной  смородины,  размѣшать,  протерѣть  сквозь  частое  сито 
и  заливъ  Филей  па  блюдѣ,  обложить  тартметами  изъ  ма¬ 
кароновъ  (*)  и  паскобленьшъ  'хрѣномъ,  а  остальной  сокъ 
подать  особо  въ  соусникѣ. 

9)  ПУЛЯРДЫ  СЪ  РИСОМЪ. 

Роиіагйе  ап  гІ2. 

Очищенныя  и  заправленныя  пулярды  обвернуть  тон¬ 
кимъ  шпикомъ  или  наслоенною  масломъ  бумагою,  уложить  въ 


(*)  Смотри  стр.  106. 
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кастрюлю  и  заливъ  оресомъ,  сварить  до  мягкости ;  предъ 
отпускомъ  разрѣзать  на  доскѣ,  уложить  на  блюдо,  поло¬ 
жить  *рисъ  (для  блапкету)  въ  средину  и  подлить  иемкогю 
процѣженнымъ  сквозь  сито  собствснипмъ  бульономъ  безъ 
?киру. 


10)  ЛАБАРДАНЪ  ПО-ГОЛЛАНДСКИ. 

СаЬіИаікІ  а  іа  Ьо11ап(іаІ8е, 

Очистить,  вымыть  и  уварить  лабарданъ  какъ  сказано 
выше  смотр,  судакъ  стр.  150  ,  и  когда  будетъ  готовъ,  то 
сложивъ  на  блюдо,  обложить  *каргоФ8лемъ  п  зеленою  пе¬ 
трушкою,  подавать  съ  растопленнымъ  сливочнымъ  масломъ. 

11)  СУДАЧКИ  ЖАРЕНЫЕ  ПО-НЬМЕЦКІІ. 

Реіііз  8ои(1ас  (Іс  тег,  Ггііз  а  Гаііетапсі. 

Очиідепиые  судачки  разнять  по  поламъ ,  очистить 
от7>  верхней  кожи  и  костей,  оставивъ  голову  прп  Филе¬ 
яхъ,  посолить,  запаперовать  сперва  въ  муку,  потомъ 
въ  яйцо  и  тертый  хлѣбъ,  сложить  на  плаФопъ  поставить 
въ  холодное  мѣсто;  за  15  минутъ  до  отпуска,  изжаривъ 
въ  полномъ  горячемъ  *Фріітюрѣ ,  у.южить  на  салФетку, 
обложить  жареною  зеленою  *пструшкою  п  разрѣзанными 
пополамъ  лимонами. 

12)  БЛАНКЕТЪ  ИЗЪ  КУРЪ  СЪ  РИСОМЪ. 

Віапсріеііез  сіе  ѵоіаіііс  ап  гіх. 

Снять  съ  куръ  нужпое  число  Филеевъ,  очистить  отъ 
жилъ,  разбить  осторожно  сѣчкою  ,  уложить  па  растоплен¬ 
ное  масло  въ  сотейникъ  ,  посолить  ,  покрыть  бумагою  и 
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запасеровать  на  легкомъ  огнѣ  (безъ  колеру);  потомъ  осту¬ 
дить  ,  нарѣзать  ломтиками  ,  обровнять  и  сложивъ  въ  ка¬ 
стрюлю,  ноставить  въ  горячую  воду  на  паръ. 

Сварить  *рисъ,  размѣшать  лопаткою,  наложить  плот¬ 
но  въ  подслоенную  масломъ  рамку  и  поставить  также 
на  паръ. 

Предъ  отпускомъ,  выложить  рисъ  съ  рамки  па  блюдо 
и  положить  въ  средину  заправлениыіі  бѣлымъ  \іеизено- 
ваннымъ  соусомъ  бланкетъ. 

13)  ФИЛЕЙ  ИЗЪ  ФОРЕЛИ  СЪ  РОСТА  ,  СОУСЪ 
ЖЕНЕВСКІЙ. 

ГІІСІ8  (1е  заишоп  ^тШсе,  заисс  Сепоізс. 

Нарѣзать  изъ  крупной  Форелп  или  лососины  нужное 
число  поперечныхъ  Филеевъ ;  отбить  сѣчкою  ,  обровнять, 
снабдивъ  солью  и  перцемъ,  сложить  въ  каменную  чашку 
и  залить  прованскимъ  масломъ.  За  15-ть  минутъ  до  отпу¬ 
ска,  сложить  на  ростъ  и  изжарить  па  горячихъ  угольяхъ 
съ  обѣихъ  сторонъ  до  колера,  когда  будутъ  готовы  ,  уло- 
йшть  на  блюдо  и  влить  въ  средину  женевскій  соусъ  съ 
*труФелемъ. 

14)  ГОЛУБИ  СЪ  ГОРОХОМЪ  ПО -ФРАНЦУЗСКИ. 

Рі§'еоп8  іішосеій  анх  реіііз  роіз  а  Іа  Ігапеаіве. 

Нарѣзавъ  четырехъ-уголыіыми  маленькими  кусками 
шпику  изъ  копченой  грудинки,  положить  па  растопленное 
масао  въ  кастрюлю  и  обжарить  на  плитѣ  до  колера,  по¬ 
томъ  нололшть  немного  муки,  запасеровать,  развести  1-мъ 
^бульономъ  и  мѣшать  на  плитѣ  пока  не  закипитъ;  ад  15 
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минутъ  до  отпуска^  по.'Зожиіь  очищенные  и  заправленные 
молодые  голуби,  соотвѣтственное  количество  вылущеннаго 
молодаго  гороху,  букетъ  зеленой  петрушки  п  3  дѣльныя 
луковицы,  снабдивъ  по  вкусу  солью  и  мѣлішмъ  сахаромъ, 
сварить,  покрытыми,  до  мягкости  ;  когда  будутъ  готовы, 
вынуть,  разрѣзать^  уложить  на  блюдо  и  залить  горохомъ. 

15)  ЩУКА  ФАРШИРОВАННАЯ  СЪ  КРАСНЫМЪ 

СОУСОМЪ. 

Вгосііеі  Гагсі  а  Геврадпоіс. 

Очистить  щуку  отъ  чешуи,  выпотрошить  сквозь  жабры, 
вымыть  и  снявъ  мѣшкомъ  кожу,  посолить  и  отставить  на 
столъ. 

Изъ  мягкихъ  частей  приготовить  рыбную  *кнель,  въ 
которую  до  протирки  положить  *яичішцу  изъ  4«хъ  яицъ, 
истолочь  вмѣстѣ,  протерѣть  сквозь  сито  и  нафаршировавъ 
выше  сказанную  щуку,  зашить  нитками,  положить  на  под¬ 
слоенную  салФетку,  завернуть  и  завязать;  потомъ  по¬ 
ложить  въ  котелъ ,  обложить  бѣлыми  кореньями  и  рыб¬ 
ными  костями  и  снабдивъ  солью  и  пряностями  ,  залить 
водою  и  сварить  до  мягкости  ;  предъ  отпускомъ  спять 
салФбтку,  очистить  и  разрѣзавъ  порціонными  ломтиками, 
уложить  па  блюдо  въ  цѣльномъ  видѣ  и  залить  краснымъ 
соусомъ  для  гарнировъ. 

15)  ЦЫПЛЯТА  ФАРШИРОВАННЫЕ  СЪ  ШАМ¬ 
ПИНЬОНАМИ. 

РеІіІ8  рои1еІ8  Гагсісб  аих  сЬашрі^попв. 

Очистить ,  вымыть  и  заправить  нужное  чисдо  цып¬ 
лятъ,  нафаршировать  ‘кнелью  изъ  куръ  ,  обвернуть  тон- 
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КИМЪ  *шпикомъ  и  положить  въ  кастрюлю  ;  за  Іл  минутъ 
до  отпуска  залить  *бресомъ  и  сварить  на  плитъ  до  мяг¬ 
кости. 

Предъ  отпускомъ  вынувъ  изъ  бреса  ,  очистить  ,  раз¬ 
рѣзать  и  уложить  па  блюдо,  въ  перекладку  съ  крутона¬ 
ми  ,  положить  въ  средину  шампиньоны,  заправленные  бѣ¬ 
лымъ  лейзенованнымъ  соусомъ,  а  цыплята  залить  бѣлымъ 
соусомъ  безъ  леіізона. 

17)  ФОРЕЛЬ  СЪ  РОСТА  ПО-АНГЛІЙСКИ,  СЪ  КАПЕРСАМИ. 

Зашпоп  §ті11ё  а  Гапдіаізе,  заисс  аих  саргсз. 

Распластать  очиш.снную  Форель  по  поламъ  ,  вынувъ 
спинную  кость  ,  посолить  и  сло^кить  на  блюдо ,  залить 
прованскимъ  масломъ  и  оставить  на  холодномъ  м'І.стѣ;  за 
20  минутъ  до  отпуска,  намонить  въ  прованскомъ  же  маслѣ 
немного  соломы,  выслать  ею  ростъ  и  уложивъ  па  оный 
Форель,  изжарить  на  угольяхъ  съ  обѣихъ  сторонъ  до  ко¬ 
лера  ;  потомъ  спять  и  очистивъ  тщательно  отъ  соломы, 
положить  на  блюдо  и  залить  ^бѣлымъ  соусомъ  изъ  масла 
съ  каперсами. 

18)  ЦЫПЛЯТА  СЪ  АСТРАГОНОМЪ. 

Реіііз  роиіеіб  а  Гезіга^оп. 

Поступить  во  всемъ  подобно  нулярдѣ  съ  консоме , 
какъ  сказано  на  стр.  170. 

За  5  минутъ  до  отпуска,  положить  въ  очищенный 
кипячій  консоме,  листы  изъ  молодаго  астрагопа,  и  вскипя¬ 
тивъ,  залить,  уложенные  на  блюдѣ  цыплята. 
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19)  НАВАГА  НАТУРАЛЬНО. 

^^аѵа^а  аи  па(игс11е. 

Очистить  нужное  число  наваги  ,  сложить  въ  рыбный 
котвлъ  и  сварить  какъ  сказано  выше,  (смотр,  судакъ  стр, 
150),  а  предъ  отпускомъ  выложить  на  блюдо  и  обложить 
*  картофелемъ  и  зелепою  петрушкою. 

Растопленное  сливочное  масло  подавать  особо  въ 
соусникѣ. 

20)  ФР1ЛЕЙ  ИЗЪ  УТОКЪ  СЪ  РАЗНЫМЪ  ГАРНИРОМЪ. 

ГІІСІ8  (1с  сапагйз  а  Іа  Гіпапсіёгез. 

Приготовить  Филеіі  изъ  утокъ  какъ  сказано  стр.  166, 
и  гарниръ  па  стр.  171  и  предъ  отпускомъ  выбравъ  изъ 
соуса  горячій  Фплеп,  уложить  на  блюдо  въ  перекладку  съ 
крутонами  ,  положить  въ  средину  гарниръ  и  залить  крас¬ 
нымъ  соусомъ. 

21)  КАМБАЛА  НАТУРАЛЬНО  СЪ  ГОЛЛАНДСКИМЪ 

СОУСОМЪ. 

ТпгЬоІ  ап  паіигеі,  заисе  ЬоІаіЛаізе. 

Очистить  камбалу  какъ  должно,  вытереть  бѣлую  по¬ 
ловину  солью  и  лимономъ,  потомъ  вымыть,  положить  въ 
рыбный  котелъ  съ  рѣшеткою  п  сварить  как7>  слѣдуетъ 
(см.  судакъ  стран,  150)  ,  предъ  отпускомъ  выложить  на 
блюдо  и  облолаіть  зеленою  петрушкою. 

Соусъ  голландскій*  подавать  въ  соусникѣ  особо. 
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22)  СОТЕ  ИЗЪ  БЕКАСОВЪ  СЪ  ШАМПИНЬОНАМИ, 
йаиіё  (1с  Ьеса88С8  аих  сііатрі^попз. 

Очистить  ОТТ.  перьевъ  бекасы,  ОФламбирить  па  бумагѣ, 
разнять  пополамъ,  (кишки  положить  на  крышку)  вынуть 
косточки,  загнуть  ножки,  уложить  на  растопленное  масло 
въ  сотейникѣ ,  посолить  и  покрыть  бумагою. 

Изъ  кишекъ  вынуть  пупокъ,  изрубить  мелко,  полоягать 
на  масло  въ  кастрюлю,  снабдить  солью,  мушкатнымъ  орѣ¬ 
хомъ  и  запасероватъ  па  огнѣ.  Потомъ  наложить  сверху 
обжаренныхъ  ‘крутоновъ,  посыпать  тертымъ  хлѣбомъ, 
сложить  на  плафонъ,  а  предъ  отпускомъ  разогрѣть  въ 
печкѣ. 

За  10  минутъ  до  отпуска,  поджарить  бекасы  на  лег¬ 
комъ  огнѣ  съ  обѣихъ  сторонъ,  и  когда  будутъ  готовы,  то 
сливъ  масло,  залить  краснымъ  ‘соусомъ  (для  гарнира), 
положить  изрѣзанныхъ  ломтиками  шампиньоновъ,  закипя- 
тить  вмѣстѣ ,  потомъ  иалоясивъ  на  блюдо  бекасы  въ  пере¬ 
кладку  съ  вышесказанными  крутонами  ,  залить  сверху 
соусомъ  съ  шампиньонами. 

23)  СТЕРЛЯДЬ  ПО-РУССКИ  СЪ  ОГУРЦАМИ. 

8Ьег1е(;  а  Іагиязс  аих  сопсотЬгез. 

Поступить  какъ  сказано  осетрина  стр.  135. 

24)  ЩУКА  ГЛЯСОВАННАЯ  ВЪ  ПЕЧКѢ  ПО-СЛАВЯНСКИ. 

ВгосЬсІ  аи  дгаііп  а  Іа  роіопаіве. 

Очищенную  щуку  по.іожить  въ  котелъ ,  влить  бу- 
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тылку  мадеры  и  полбутылки  рому,  положить  полФупта 
сливочнаго  масла,  Фунтъ  винограду,  соку  изъ  3  лимо¬ 
новъ,  У4  фунта  глясу,  снабдить  солью  и  пряностями, 
закрыть  крышкою,  замазать  тѣстомъ  и  за  полтора  часа 
до  отпуска,  закипятивъ  на  плитѣ,  поставить  въ  горя¬ 
чую  печку  и  дать  упрѣть  до  мягкости;  потомъ  снять  кры¬ 
шку,  выложить  на  блюдо  щуку  и  залить  откипяченнымъ  до 
густоты  и  процѣженнымъ  сквозь  сито  собственнымъ  сокомъ. 

25)  ЦЫПЛЯТА  ПО  ИТАЛІАНСКИ  СЪ  ШАМПИНЬ¬ 
ОНАМИ. 

Запіе  (Іо  роиіеіз  а  Іа  тагіпдаи. 

Очистить  какъ  должно  нужное  число  маленькихъ  цып¬ 
лятъ,  разнять  пополамъ,  посолить  и  уложить  па  прован¬ 
ское  масло  въ  сотеішикъ,  съ  5  зуби.амп  чесноку,  3  лавро¬ 
выми  листами  и  10  штуками  гвоздики.  За  15  минутъ  до 
отпуска,  поджарить  цыплятъ  на  плитѣ  съ  обѣихъ  сторонъ 
до  колера  и,  сливъ  въ  кастрюлю  масло,  вынуть  чеснокъ 
и  пряностями,  залить  краснымъ  соусомъ  и  закипятить  на 
плитѣ;  потомъ  вынуть  цыПѵіятъ  и  уложить  на  блюдо  въ 
перекладку  съ  крутонами. 

Нарѣзать  въ  кастрюлю  ломтиками  шампиньоновъ  , 
процѣдить  въ  нихъ  сквозь  салфетку  соусъ  изъ  цыплятъ 
и  мѣшать  на  плитѣ,  прибавляя  по  немногу  масла  ,  на  ко¬ 
торомъ  цыплята  жарились,  а  когда  будетъ  готово,  облить 
сверху  оныхъ. 
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26)  ВОЛЬВАНТЪ  ГАРНИРОВАННЫЙ  ЕРШОВЫМИ 

ФИЛЕЯМИ  СЪ  БЕШЕМЕЛЬЮ. 

Ѵоі-аи-ѵепі  (1е  П1еІ8  <іе  §геті11е8  а  Іа  ЬёсЬатеІ. 

Приготовить  вольвантъ  какъ  сказано  на  стран.  165, 
СНЯТЬ  Филеіі  съ  ершей,  очистить  отъ  костей  и  верхней  кожи, 
уложить  па  растопленное  масло  въ  сотейникѣ,  посолить  и 
за  10  мунутъ  до  отпуска,  запасеровавъ  па  огнѣ  съ  обѣихъ 
сторонъ  до  готовности^  выбрать  осторожно  изъ  масла,  по¬ 
ложить  въ  вольвантъ  рядомъ,  залить  ^бешемелыо  изъ  сли¬ 
вокъ,  наложить  снова  Филеи,  и  повторять  до  верху,  а  по¬ 
томъ  заглясеровать  глясомъ. 

27)  ПУЛЯРЛЫ  ШПИГОВАННЫЕ  ТРУФЕЛЕМ Ъ  СЪ 

КРАСНЫМЪ  СОУСОМЪ. 

Рон1аг(1е8  рісрёз  аих  ІгиГГез  а  Гезра^поіс. 

Очистить,  вымыть  съ  мукою  и  заправить  нужное  чи¬ 
сто  пулярдъ  и  обмочивъ  въ  кипятокъ  ,  пашпиковать 
труФелсмъ,  обложить  тонкимъ  шпикомъ,  обвернуть  насло¬ 
енною  масломъ  бумагою,  положить  въ  кастрюлю,  залить 
бресомъ,  выжать  сокъ  изъ  половины  лимона  и  сварить  па 
легкомъ  огнѣ  покрытыми ,  до  готовности. 

Предъ  отпускомъ  вынувъ  па  доску,  очистить  отъ  бумаги 
и  шпику,  разрѣзать  такъ,  дабы  не  потеряли  виду,  уложить 
на  блюдо  и  залить  откипячепріымъ  ^краснымъ  соусомъ. 

28)  ЛЕЩЪ  НАТУРАЛЬНО  СЪ  КАРТОФЕЛЕМЪ. 

Вгбтс  аи  паіигеіе. 

Поступить  какъ  сказано  выше  смотри  судакъ  стр.  1 50. 
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29)  ФИЛЕИ  ИУЬ  ИНДѢЕКЪ  СЪ  ЯЗЫКОМЪ  НА  ПЮРЕ 
ИЗЪ  РАЗНОЙ  ЗЕЛЕНИ. 

ГІІСІ8  Зс  (Ь’пЗопеаих  а  Гесагіаіев,  яаисс  і'аѵі'’;оІ. 

Сиять  съ  молодыхъ  индѣекъ  Филеи,  очистить  отъ 
жилъ  и  обровнять  подобно  куринымъ,  потомъ  разбить 
сѣчкою  осторожно,  уложить  па  растопленное  масло  въ  со- 
тейникъ,  посолить,  погч^рыть  бумагою  и  отставить  въ  хо¬ 
лодное  мѣсто. 

Нарѣзать  подобной  же  величины  Филеи,  изъ  свареннаго 
копченаго  языка,  сложить  въ  кастрюлю  и  разогрѣть  на  пару. 

За  5  минутъ  до  отпуска,  поджаривъ  Филеи  на  лег¬ 
комъ  огнѣ  съ  обѣихъ  сторонъ,  слить  масло,  залить  бѣ¬ 
лымъ  соусомъ,  размѣшать,  уложить  на  блюдо  въ  переклад¬ 
ку  съ  языкомъ,  залить  Филеи  бѣлымъ  соусомъ  и  влить 
въ  средину  горячаго  равиготу*. 

30)  ФИЛЕИ  ИЗЪ  НАВАГИ  ВЪ  ПАПИЛЬОТАХЪ  СЪ 
БЕШЕМЕЛЬЮ. 

Рі1еі8  іе  паѵа^а  еп  рарПоКез  а  Іа  ЬёсЬатеІ. 

Снять  Филеи  съ  очипі;енной  наваги,  положить  на  рас¬ 
топленное  масло  въ  сотейникъ,  посолить  и  запасеровать  на 
огнѣ  до  готовности,  потомъ  остудивъ,  осушить  на  салФеткѣ 
и  выдѣлать  въ  иаппльоты  слѣдующимъ  способомъ:  на¬ 
рѣзать  изъ  голландской  бѣлой  бумаги,  въ  видѣ  сер- 
дечеі^ъ,  папильоты,  подслоить  прованскимъ  масломъ  два 
листа  вмѣстѣ,  влить  откипяченнаго  *бешемелю  изъ  сли^- 

вокъ,  положить  Филеи  наваги,  покрыть  снова  бешемелью, 

11 
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завернуть  плотно  и  уложить  па  ростъ,  а  за  15  минутъ  до 
отпуска,  разогрѣвъ  на  угольяхъ,  уложить  на  блюдо. 


гп. 

1)  ПЕРЕПЕЛА  СЪ  РАЗНОЮ  ЗЕЛЕНЬЮ. 

СаіИез  а  Іа  тасёЗоіпе. 

Очищенные  и  заправленные  перепелки  положить  въ 
кастрюлю,  залить  *бресомъ  и  уварить  до  мягкости. 

За  У,  часа  до  отпуска  процѣдить  бульонъ  (въ  кото¬ 
ромъ  варились  перепелки)  въ  сотейникъ  ,  снять  сверху 
жиръ,  прибавить  краснаго  соусу  и  откипятивъ  до  надле¬ 
жащей  густоты,  процѣдить  сквозь  салФетку  въ  кастрюлю, 
снабдить  по  вкусу  солью  съ  частію  сливочнаго  масла  и 
поставить  подъ  крышкою  на  паръ. 

Потомъ  очистить  перепелки,  уложить  на  блюдо  пере¬ 
кладывая  каждую  зеленью,  и  залить  сверху  соусомъ  (*). 
Остальной  соусъ  отпустить  особо  въ  соусникѣ. 

МАСЕДУАНЪ. 

Составляется  изъ  развой  зелени  для  гарнировъ  (см. 
ниже,  въ  статьѣ  о  гарнирахъ),  т.  е.  молодаго  зеленаго  горо¬ 
ху,  зел.  бобовъ,  зел.  спаржи,  бѣл.  спаржи,  моркови,  рѣ¬ 
пы,  картофеля  и  цвѣтной  капусты.  Сваривъ  каждый  пред- 

(*)  Приготовляющій  можетъ  перекладывать  разною  зеленью  отдѣльно 
каждую  перепелку,  а  въ  средину  положить  букетъ  маседуапа. 
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метъ  отд'Ьльно,  отлить  па  дуршлакъ,  потомъ  положить  въ 
сотейникъ  на  растопленное  сливочное  масло,  размѣшать  и 
употреблять.  (По  усмотрѣнію  прибавляется  бѣлаго  соусу 
или  бешемели  изъ  сливокъ). 

2)  ПАСТЕТЪ  СЪ  ФАРШЕМЪ  ИЗЪ  РЯБЧИКОВЪ ,  СЪ 

ТРУФЕЛЕМЪ. 

ОоЗіѵеап  Зе  ^ёііпоііе  аих  ІгиЙРез. 

Подслоить  масломъ  пастетную  рамку,  выложить  *  тѣ¬ 
стомъ,  обжать  кругомъ  дно  и  края  рамки  плотно,  дабы 
не  оказалось  пустаго  мѣста. 

Размѣшать  годиву  изъ  рябчиковъ  *съ  рубленымъ  тру- 
Фелемъ,  выложить  на  посыпанную  мукою  доску  ,  выдѣ¬ 
лать  продолговато-круглыя  кнели,  ііалолаіть  полно  приго¬ 
товленную  рамку,  закрыть  сверху  тѣстомъ,  и  сдѣлавъ  изъ 
тѣста  же  на  срединѣ  крышки  кокарду  ,  Схмазать  яйцомъ, 
а  за  два  часа  до  отпуска  полоясить  въ  горячую  печку,  на¬ 
блюдая  дабы  пастетъ  не  получилъ  лишняго  колера;  когда 
будетъ  готовъ,  вынуть  изъ  печки,  снять  рамку,  заглясиро- 
вать  кругомъ  и  положивъ  на  салФетку,  срѣзать  правильно 
верхъ. 

Соусъ,  откипяченный  съ  труфельыымъ  сокомъ,  пода¬ 
вать  особо  вь  соусникѣ. 

3)  ФИЛЕЙ  ИЗЪ  КУРОПАТОКЪ  ВЪ  КРѢБИНЕТѢ  СЪ 

ТРУФЕЛЕМЪ. 

Еііеіз  Зе  регЗгеаих  еп  сгёріпеііез  аих  !гиВГе8. 

Снять  съ  куропатокъ  Филеи,  очистить  отъ  жилъ,  об¬ 
ровнять  до  одинакаго  состоянія  ,  поставить  на  столъ  по- 
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крытыми.  (Кости  налить  вторымъ  бульономъ  и  употребить 
оный  на  соусъ  для  Филеевъ). 

Сдѣлать  соотвѣтственную  пропорцію  нѣжной  Фарши 
*гротаііу  изъ  печенокъ  пулярдовыхъ,  положить  въ  ка¬ 
менную  чашку  ,  прибавить  соку  изъ  труФелей  и  глясу  и 
размѣшавъ  до  гладкости,  поставить  на  столъ. 

Филеи  приготовить  слѣдуюіцимъ  способомъ:  вымыть  въ 
холодной  водѣ  и  осушить  на  салФеткѣ  свиную  блонку  (*) 
или  крѣпину,  положить  на  блонку  ломтикъ  труфелл,  за¬ 
крыть  тонко  Фаршемъ  ,  положить  сверху  Филей  ,  покрыть 
снова  Гроганомъ  и  также  ломтикомъ  труфеля  ,  обвернуть 
кругомъ  крѣпиною  и  такимъ  образомъ  выдѣлывать  всѣ  до 
послѣдняго. 

За  10  минутъ  до  отпуска  ,  сложить  на  растопленное 
масло  въ  сотейникъ,  поставить  въ  горячую  печку,  такъ 
чтобы  сверху  и  снизу  заколеровались  вдругъ;  потомъ  уло¬ 
живъ  на  блюдо  съ  ^крутонами,  положить  въ  средину  тру- 
Фель  и  залить  откипяченнымъ  труфельнымъ  сокомъ,  крас¬ 
нымъ  соусомъ*. 

4)  СУФЛЕ  ИЗЪ  РЯБЧИКОВЪ  СЪ  ШАМПИНЬОНАМИ. 

8оиШё  Де  ^ёіііюііез  апх  сЬатрі^попз. 

Снять  съ  двухъ  рябчиковъ  Филеи,  очистить  отъ  жилъ^ 
изрубить  мелко  и  истолочь  въ  каменной  ступкѣ;  ког- 
да  будутъ  готовы,  положить  четверть  Фунта  сливочнаго 


С)  Внутренній  свиноВ  жиръ,  въ  видѣ  сѣтки. 
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мвслзі,  снсіодить  по  вк^  су  сОсіыо  ,  перцемъ  іі  мушквтпымъ 
орѣхомъ;  потомъ  истолочь  снова,  протереть  сквозь  частое 
сито  и  положивъ  въ  кастрюлю  ,  разхмѣшать  до  гладкости  , 
и  прибавить  полбутылки  ^сбитыхъ  сливокъ  (*)  ;  за  15  мп-- 
путъ  до  отпуска  выложить  въ  подслоенную  сливочнымъ 
масломъ  Форму  ,  поставить  въ  горячую  воду  въ  кастрю¬ 
лѣ  на  паръ ,  покрыть  крышкою ,  и  насыпавъ  сверхъ 
крышки  горячихъ  углей  ,  кипятить  на  легкомъ  огнѣ  до 
готовности;  предъ  отпускомъ  вынуть  Форму,  выложить  па 
блюдо,  поло;кить  въ  средину  *  шампиньоны  и  залить  бѣ¬ 
лымъ  соусомъ. 

Бѣлый  соусъ  откипятить  съ  сокомъ  шампііпьоповъ, 
залейзеновать  желтками  и  процѣдивъ  сквозь  салФетку, 
влить  половину  па  изрѣзанные  ломтиками  шампиньоны  ,  а 
другою  половиною  залить  на  блюдѣ  суФле. 

5)  ВОЛЬВАНТЪ  СЪ  РАЗНЫМЪ  ГАРНИРОМЪ. 

УоГаи-ѵепІ;  а  Іа  Гіпапсіёге. 

Раскатать  ровно  въ  7-й  разъ  слоёное  тѣсто,  толіциною 
въ  палецъ,  вырѣзать  соразмѣрной  величины  круглый  воль- 
вантъ,  положить  на  плаФОНъ  ,  смазать  сверху  яйцомъ, 
надрѣзать  концемъ  ножа  кружокъ  въ  срединѣ,  поста¬ 
вить  въ  умѣренно-горячую  печку,  и  закрывъ  оную  плот¬ 
но,  испечь  до  готовности;  (вольвантъ  не  должно  передви¬ 
гать  съ  мѣста  на  мѣсто,  а  также  и  не  вынимать  изъ  печки 


(*)  Поставить  иа  паръ  пробу,  если  приі оговллющій  желаетъ  пЬжаѣе, 
то  прибавить  глясу  и  сбитымъ  сливокъ. 
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заблаговременно,  безъ  особыхъ  на  то  причинъ,  въ  против¬ 
номъ  же  случаѣ  онъ  не  поднимется  какъ  должно  ,  или 
свалится  на  одну  сторону)  ;  потомъ  вынувъ  изъ  печки, 
снять  съ  средины  крышку,  выбрать  изъ  внутренности  тѣ¬ 
сто,  положить  осторожно  на  блюдо  и  держать  до  отпуска 
въ  тепломъ  мѣстѣ.  Приготовить  гарниръ,  какъ  сказано  на 
стр.  171, 

Предъ  отпускомъ  наложить  вольваитъ  гарниромъ  и 
залить  сверху  соусомъ. 

6)  ФИЛЕЙ  ИЗЪ  УТОКЪ  НА  ПЮРЕ  ИЗЪ  ЗЕЛЕНОЙ 

СПАРЖИ. 

Еііеіз  Зе  сапеіопз  а  Іа  ригёе  З’азрегдез  ѵегів. 

Очищенныя  и  заправленныя  утки  изжарить  на  верте¬ 
лѣ,  вырѣзавъ  изъ  нихъ  Филеи,  очистить  отъ  верхней  ко¬ 
жи,  обровнять,  сложить  въ  сотейникъ  и  залить  *  краснымъ 
соусомъ,  отставить  на  столъ  покрытыми. 

Подслоить  масломъ  шарлотную  Форму,  наложить  *кне- 
лью  изъ  куръ,  покрыть  бумагою  и  сварить  на  пару;  по¬ 
томъ  поставить  въ  холодное  мѣсто  и  наложить  умѣрен¬ 
ный  прессъ. 

Когда  остынетъ,  вылонсить  на  доску,  обрѣзать  въ  ви¬ 
дѣ  хрустада  и  вырѣзавъ  средину  сколь  возможно  глуб¬ 
же,  положить  на  серебрявное  блюдо  и  покрыть  высо¬ 
кою  крышкою  ;  за  15  минутъ  до  отпуска  ,  разогрѣть  хру- 
стадъ  въ  печкѣ  ,  а  Филеи  на  плитѣ  ;  когда  будутъ  гото¬ 
вы,  вынуть  изъ  соуса,  уложить  на  блюдо  кругомъ  хру- 
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стада  ,  залить  откипяченнымъ  соусомъ  такъ,  чтобы  край 
хрустада  былъ  замаскированъ  и  влить  въ  средину  онаго 
горячее  пюре  изъ  зеленой  *  спаржи. 

7)  РИШЕЛЬЕВСКІЙ  БУДИНГЪ  ИЗЪ  ЦЫПЛЯТЪ. 

Воибіп  (іе  ѵоІаіИе  а  Іа  ЕісЬеІіен. 

Приготовить  нужное  количество  нѣжной  *кнели  изъ 
куръ,  выдѣлать  четырехъ-угольно-продолговатые  будинги, 
половину  сложить  на  подслоенный  масломъ  сотейникъ,  за¬ 
лить  соленымъ  кипяткомъ  и  сварить  на  плитѣ  до  готов¬ 
ности;  потомъ  вынуть  на  салФетку,  запанеровать  въ  яйцо 
и  *бѣлый  хлѣбъ,  окропить  растопленнымъ  масломъ  и  уло¬ 
живъ  наростъ,  отставить  на  столъ.  Вторую  половину  уло¬ 
жить  на  подслоенный  масломъ  сотейникъ  и  за  10  минутъ 
до  отпуска,  первые  поставить  на  горячіе  уголья  и  изжа¬ 
рить  съ  обѣихъ  сторонъ  до  колера,  а  вторые,  налить  со¬ 
ленымъ  кипяткомъ ,  сварить  на  плитѣ  покрытыми  до 
готовности  и,  выбравъ  изъ  воды  на  салФетку,  уложить  на 
глубокое  блюдо  въ  перекладку  съ  обжаренными  будин- 
гами  и  залить  очищеннымъ  консоме. 

8)  КОТЛЕТЫ  ИЗЪ  ДИЧИ  ЖАРЕНЫЕ  НА  ФРИТЮРЕ. 

Соіеіеиев  (Іе  §іЬіег  а  Іа  ѴіПегоу. 

Снять  нужное  число  Филеевъ  съ  дичи,  очистить  отъ 
жилъ,  и  уложивъ  на  растопленное  масло  въ  сотейникѣ, 
пасолить,  покрыть  бумагою  и  запасеровать  на  легкомъ 
огнѣ  до  готовности;  потомъ  снять  съ  масла,  обровнять  до 
одинаковой  величины,  уложить  на  длафонъ  и  остудить  на 
льду. 
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Откипятить  на  сотейникѣ  соотвѣтственную  пропорцію 
‘краснаго  соусу  до  возможной  густоты,  положить  ломтика¬ 
ми  нарѣзаннаго  труфелю  и  замаскировавъ  кругомъ  Филеи  , 
поставить  въ  холодное  мѣсто;  потомъ  обровнять  соусъ, 
запанеровать  сперва  въ  тертый  бѣлый  хлѣбъ ,  потомъ 
въ  яйцо  и  хлѣбъ,  а  за  10  минутъ  до  отпуска,  обжа¬ 
рить  въ  горячемъ  фритюрѣ  и  уложивъ  на  блюдо  ,  подлить 
*соку. 

9)  ПАСТЕТЪ  ИЗЪ  МАКАРОНОВЪ  СЪ  РАЗНЫМЪ  ГАР¬ 
НИРОМЪ. 

Раіё  йе  тасагопі  дагпі  а  Іа  рагі$іопе. 

Сварить  въ  соленомъ  кипяткѣ  нужное  количество 
Италіанскихъ  макароновъ,  и  когда  будутъ  готовы,  отлить 
на  друшлакъ,  выложить  въ  кастрюлю  ,  положить  сливоч¬ 
наго  масла,  тертаго  сыру  пармезану  съ  частію  Швей¬ 
царскаго,  размѣшать,  снабдить  по  вкусу  солью  выложить 
на  листъ  и  раскатавъ  толщиною  въ  палецъ,  остудить  на 
льду;  потомъ  смазать  сверху  ‘кнелью  изъ  куръ,  нарѣзать 
пластами,  выложить  низъ  и  края  подслоенной  Формы  для 
пастета,  наложить  полную  нѣжною  кнелью  и  покрыть  бу¬ 
магою;  за  часъ  до  отпуска,  поставить  въ  кипячую  воду  на- 
паръ  и  сварить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности. 

Предъ  отпускомъ  же,  снять  бумагу,  выложить  осто¬ 
рожно  на  блюдо,  по.южить  въ  средину  гарниръ ,  сказан¬ 
ный  на  стран.  171,  а  между  рѣзанными  макаронами  обжа¬ 
реннаго  тертаго  хлѣба. 

При  ономъ  подается  соусъ  въ  соусникѣ  особо. 
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10)  СОУСЪ  ИЗЪ  КУРОПАТОКЪ  СЪ  виномъ  БОРДО. 

Баіші  сіе  регсігеаих  аи  \іп  сіе  Ьог(іеаих. 

Поступить  во  всемъ  какъ  сказано  выше:  (см.  холодное 
изъ  куропатокъ  стран.  114). 

Когда  соусъ  откипяченный  процѣдится  въ  куропатки, 
разогрѣть  на  плитѣ  какъ  должно  и  уложивъ  па  блЕОдо,  въ 
перекладку  съ  крутонами,  залить  сверху  соусомъ. 

И)  СОТЕ  ИЗЪ  ДРОЗДОВЪ  съ  ШАМПИНЬОНАМИ. 

8аиіё  (1е  і^гіѵез  анх  сЬашрідпопз. 

Очистивъ  какъ  должно  нужное  число  дроздовъ,  раз¬ 
рѣзать  спинки,  вынуть  кости,  разбить  легко  сѣчкою  и  уло¬ 
жить  на  растопленное  масло  въ  сотеіінпкъ,  посолить,  по¬ 
крыть  бумагою  п  отставить  въ  холодное  мѣсто;  за  10  ми¬ 
нутъ  до  отпуска,  обжаривъ  дроздовъ  на  легкомъ  огнѣ  до 
готовности,  уложить  на  блюдо  въ  перекладку  съ  круто¬ 
нами  и  залить  ^'краснымъ  соусомъ  съ  шампиньонами, 

12)  РЯБЧИКИ  СЪ  КАПУСТОЮ  ПО-ФРАНЦУЗСКИ. 

СЬагІгснзе  Зе  деііпоиез  анх  сЬонх  а  Гезрадпоіе. 

Очистить  нужное  количество  свѣжей  бѣлой  капусты, 
разрѣзать  на  4  части,  вымыть,  положить  въ  кастрюлю, 
наѵіить  водою  и  облаижирить,  а  когда  закипитъ  ,  отлить  па 
друшлакъ,  перелить  холодною  водою  и  отжать  до  сухо¬ 
сти,  потомъ  вырѣзать  качанъ,  снабдить  солью  и  пер¬ 
цемъ,  сложить  въ  кастрюлю,  положить  кусокъ  ветчины, 
рябчики  и  морковь,  налить  жирнымъ  бульономъ  и  сварить 
покрытымъ  до  мягкости.  Каждый  предметъ  вынуть  въ 
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свое  время  дабы  не  переварился,  когда  все  будетъ  готово 
подслоить  масломъ  шарлотную  Форму,  положить  на  низъ 
кружокъ  изъ  бумаги,  вырѣзать  бордюрными  выемками 
морковь  и  уложить  оный  (для  виду  употребляютъ  на 
уборку  труфель,  ветчину  и  Филей  изъ  рябчиковъ).  По¬ 
томъ  отливъ  капусту  на  друшлакъ  наложить  умѣренный 
прессъ  на  нѣсколько  минутъ. 

За  15  минутъ  до  отпуска  сложить  капусту  въ  кастрю¬ 
лю  и  размѣшавъ,  снабдить  по  вкусу  солью,  перцемъ  и  муш- 
катнымъ  орѣхомъ,  разрѣзать  рябчики,  наложить  въ  приго¬ 
товленную  форму  рядъ  капусты  ,  переложить  рябчиками  и 
повторять  пока  Форма  не  будетъ  по.ша ;  потомъ  покрыть 
крышкою,  наложить  прессъ  и  поставить  въ  горячую  воду 
на  паръ. 

Предъ  отпускомъ  снять  прессъ ,  покрыть  блюдомъ  и, 
поворотивъ  на  рукахъ  осторожно,  снять  форму  и  бумагу 
залить  краснымъ  соусомъ. 

13)  ПУЛЯРДА  СЪ  КОНСОМЕ. 

Роиіагйе  аи  сопьоттё. 

Очиш,енныя  и  заправленныя  пулярды  обвернуть  тон¬ 
кимъ  шпикомъ,  уложить  въ  кастрюлю  и  заливъ  ‘бресомъ, 
сварить  до  мягкости. 

Предъ  отпускомъ,  вынуть  на  доску,  разрѣзать,  уло-г 
жить  на  глубокое  б.шдо  и  залить  очищеннымъ  *  кон-? 


соме. 
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14)  ГІАСТЕТЪ  ИЗЪ  РИСУ  ПО-ТУЛУЗСКИ. 

Са88его1е  аи  гіх  а  Іа  Іоціоизе. 

Приготовить  нужное  количество  *рису,  истолочь  горя¬ 
чимъ  въ  камеиноіі  ступкѣ,  выложить  на  плаФонъ  и  выдѣ¬ 
лавъ  изъ  него  хрустадъ  съ  рантами  (*)  ,  заколеровать  въ 
горячей  печкѣ;  потомъ  выбрать  изъ  средины  рисъ,  нало¬ 
жить  гарниромъ,  и  залить  сверху  соусомъ. 

ГАРНИРЪ: 

Нарѣзать  правильно  кусками  сваренныя  телячьи  *  мо¬ 
локи  и  положить  въ  кастрюлю  на  паръ. 

Выбрать  изъ  соку  соотвѣтственную  пропорцію  шам¬ 
пиньоновъ  и  соединить  съ  мо.іоками. 

Такое  же  количество  варенныхъ  ‘гребешковъ  съ  цы¬ 
плятъ,  ‘кнелей  изъ  куръ  и  ‘труФелю  для  гарнировъ  поло¬ 
жить  вмѣстѣ  съ  молоками  и  заливъ  ‘краснымъ  соусомъ, 
наложить  въ  пастетъ. 

15)  ПУЛ  ЯР  ДА  СЪ  РАЗНЫМЪ  ГАРНИРОМЪ, 
РоиІагЗе  а  Іа  йпапсіёге. 

Заправленную  и  обвернутую  тонкимъ  шпикомъ  нуляр- 
ду,  сварить  въ  бресѣ  ,  а  когда  будетъ  готова  ,  вынуть  на 
доску,  очистить,  разрѣзать,  уложить  на  блюдо,  обложить 
кругомъ  гарниромъ,  сказаннымъ  выше  и  залить  краснымъ 
соусомъ. 


(')  Обмакивая  лопатку  въ  горячій  бульонъ,  выдѣлать  ранты  на  пасте- 
тѣ;  не  остудивъ  рису;  въ  противномъ  случаѣ  правильности  пастету 
придать  невозможно. 
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16)  ВОЛЬВАНТЪ  ИЗЪ  ОВСЯНОКЪ  съ  ТРУФЕЛЕМЪ. 

Уоі-аи-ѵепі  й:апи  (і'огіоіапз  аих  ІгиЙГез. 

Приготовить  вольвантъ  какъ  сказано  выше  стр*  І65. 

Очистить  нужное  число  овсянокъ  ,  снять  съ  костей, 
посолить  и  нафаршировавъ  *гротаномъ  съ  труФелями,  уло¬ 
жить  па  подслоенный  масломъ  плаФонъ  и  покрыть  тон¬ 
кимъ  шпикомъ  ;  за  20  минутъ  до  отпуска ,  поставить  въ 
горячую  печку  и  когда  будутъ  готовы,  очистить,  заглясе- 
ровать,  положить  въ  вольвантъ  и  залить  откипяченнымъ  крас¬ 
нымъ  соусомъ. 

17)  БЛАНКЕТЪ  ИЗЪ  ПУЛЯР ДЪ  ВЪ  РАКОВИНАХЪ. 

В1ап^^геие  сіе  роіі1агсІе8  еп  со^ш11с8  дгаііпее. 

Нарѣзать  блапкетомъ  заііасерованііые  пулярдовые  Фи¬ 
леи,  заправить  откипяченнымъ  и  залепзенованпымъ  *  бѣ¬ 
лымъ  соусомъ,  наложить  па  раковины  и,  посыпавъ  сверху 
тертымъ  пармезаномъ  (съ  частію  тертаго  хлѣба) ,  окро¬ 
пить  растопленнымъ  масломъ;  за  10  минутъ  до  отпуска,  дать 
колеръ  въ  горячей  печкѣ  и  выложить  па  салФетку. 

18)  ІІАСТЕГЪ  ИЗЪ  ЗАЙЦА  СЪ  ФАРШИРОВАННЫМИ 

СМОРЧКАМИ. 

ТпгЬап  (1е  Ііёѵге  дагпі  сіе  шогіііез  ГагсІ8. 

Снять  съ  зайца  Филей,  очистить  отъ  жилъ,  нарѣзать 
продолговатые  Филейчики,  нашпиговать  шпикомъ  и  уло¬ 
жить  ими  дно  подслоенной  шарло гной  Формы  (*),  наложить 
*кііслью  изъ  дичи  и  поставить  въ  печку  па  полтора  часа, 
когда  будетъ  готовъ,  вынуть  и  отставить  въ  холодное  мѣ¬ 
сто. 

С)  Шпикомъ  къ  низу  и  оставить  средину  иастеіа  пустою. 
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Вымыть  и  облаижирнть  нужное  количество  сморчковъ, 
нафаршировать  кнелью  съ  рубленными  шампиньонами  и  уло¬ 
живъ  на  подслоенный  масломъ  сотейникъ,  залить  бульо¬ 
номъ  и  сварить  на  легкомъ  огнЬ  до  мягкости. 

За  часа  до  отпуска,  выложить  пастетъ  на  блюдо, 
очистить,  заглясеровать  и  разогрѣть  въ  горячей  печкѣ  до 
колера;  потомъ  выложить  въ  средину  сморчки  ,  прибавить 
въ  бульонъ  ихъ  краснаго  соуса  и,  откипятивъ  на  плитѣ, 
процѣдить  сквозь  салФетку  іі  за.іить  пастетъ. 

19)  ФИЛЕИ  ИЗЪ  КУРЪ  ПОДЪ  БЕШЕМЕЛЬЮ  НА  ПЮРЕ 
ИЗЪ  АРТИШОКОВЪ. 

Еііеіз  йе  уоІаіПе  а  Іа  ЬесЬатеІ  ^аші  а  Іа  ригёе  сІ’агІісЬаиІз. 

Снять  нужное  число  Филеевъ  изъ  молодыхъ  куръ,  очи¬ 
стить  отъ  жилъ,  уложить  на  растопленное  масло  въ  сотей¬ 
никъ,  посолить  и  покрывъ  бумагою,  запасеровать  на  лег¬ 
комъ  огнѣ  до  готовности,  потомъ  слить  масло,  остудить 
Филеи  въ  холодномъ  мѣстѣ,  обровнять  до  одинаковаго  со¬ 
стоянія,  замаскировать  въ  откипяченномъ  горячемъ  "беше- 
мелѣ  изъ  сливокъ,  улоясить  на  блюдо  (оставить  въ  среди¬ 
нѣ  мѣсто  для  хрустада)  и,  покрывъ  крышкою  ,  поставить 
на  столъ. 

Приготовить  хрустадъ  изъ  куриной  кнели,  какъ  сказ, 
выше  стр.  166  (см.  Филей  изъ  утокъ). 

За  10  минутъ  до  отпуска,  разогрѣвъ  въ  печкѣ  Филеи 
хрустадъ  покрытыми,  залить  края  хрустада  бѣлымъ  соу¬ 
сомъ  ,  переложить  его  осторожно  на  блюдо,  въ  средину 
разогрѣтыхъ  Филеевъ,  и  наполнить  горячимъ  пюрее  изъ 
артишоковъ. 
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20)  ПАСТЕТЪ  ИЗЪ  РЯБЧИКОВЪ  ,  СОУСЪ  СЪ  ВИНОМЪ 
ШАМПАНСКИМЪ. 

Р^іе  (ів  §о(Ііѵеаи  йе  ^еИпоНез  яаисе  аи  ѵіп  йе  сЬатра^пе. 

Подслоить  масломъ  на  плаФОнѣ  пастетную  рамку , 
выложить  тѣстомъ  плотно,  обрѣзать  и  защипать  края 
щипчиками,  и  насыпавъ  полную  чечевичнымъ  зерномъ  или 
крупою,  поставить  въ  горячую  печку. 

Когда  будетъ  готовъ  ,  очистить  отъ  зеренъ  ,  сложить 
на  блюдо  и  держать  до  отпуска  въ  тепломъ  мѣстѣ  по¬ 
крытымъ;  (подобные  хрустады  употребляютъ  и  для  про¬ 
чихъ  гарнировъ).  Размѣшать  съ  рубленымъ  труФелемъ  *го- 
диву  изъ  рябчиковъ,  вылояшть  на  подсыпанную  мукою 
доску,  выдѣлать  продолговато  -  круглыя  одной  величины 
кнели  и  сложить  на  послоенный  масломъ  сотейникъ; 
предъ  отпускомъ  залить  соленымъ  кипяткомъ  и  варить  на 
легкомъ  огнѣ  10  минутъ  ,  когда  будутъ  готовы  ,  выбрать 
друшлаковою  ложкою  въ  рамку  и  залить  бѣлымъ  соусомъ 
съ  шампанскимъ  виномъ. 

За  полчаса  до  отпуска,  сдѣлать  бѣлый  соусъ  па  сли¬ 
вочномъ  маслѣ^  развести  бульономъ  и  откипятить  па  плитѣ 
съ  труФельнымъ  сокомъ  и  полбутылкою  шампанскаго  вина 
до  густаго  состоянія  ,  потомъ  процѣдить  сквозь  салфетку  , 
размѣшать  съ  осьмушкою  сливочнаго  масла  и  употреблять. 

21)  ЦЫПЛЯТА  ФАРШИРОВАННЫЕ  РИСОМЪ,  СЪ 
БЛАНКЕТОМЪ. 

Реіі(8  ронІеІБ  ГагсІ8  аи  тіх,  ^агпі  й’ппе  Ыап^иеие8. 

Очистить  нужное  число  маленькихъ  цыплятъ  ,  наФар-^ 
шировать  отвареннымъ  *  рисомъ  для  бланкету  ,  обвернуть 
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тонкимъ  шпикомъ  и  сложить  въ  кастрюлю  ;  за  15  минутъ 
до  отпуска ,  залить  ""  бресомъ  и  сваривъ  на  плрітѢ  до 
мягкости,  вынуть  и  разрѣзать  пополамъ,  уложить  на 
блюдо,  въ  средину  положить  заправлепнып  лейзеиован- 
нымъ  соусомъ  *  блаіікетъ  изъ  куръ  и  залить  бѣлымъ  со¬ 
усомъ. 

22)  ПАСТЕТЪ  ИЗЪ  ИНДѢЙКИ  СЪ  МАКАРОНА1ѴІИ  И 

ТРУФЕЛЕМЪ. 

Роіе  сіе  йіпсіоп  ап  тасагопі  ^аті  апх  ігпГГеБ. 

Снять  Филеи  съ  индѣйки  ,  очистить  отъ  жилъ  ,  нарѣ¬ 
зать  маленькіе  Филейчики  и  нашпиговавъ  труФелемъ  ,  по¬ 
ставить  въ  холодное  мѣсто  покрытыми. 

Изъ  обрѣзковъ  сдѣлать  *  кнель,  выложить  въ  подсло¬ 
енную  пастетную  Форму  и  сваривъ  па  пару  до  мягкости  , 
вынуть  и  поставить  на  ледъ. 

За  полчаса  до  отпуска  ,  выложить  пастетъ  на  блюдо , 
очистить  изъ  средины,  убрать  сверху  рантъ  шпигованны¬ 
ми  Филеями  (укрѣплять  концы  Филейчиковъ  ,  прорѣзывая 
ножемъ  на  рантѣ,  дабы  не  сваливались) ,  смазать  масломъ 
и  поставить  въ  горячую  печку. 

Отварить  до  мягкости  въ  соленой  водѣ  макароны,  от¬ 
лить  на  друшлакъ ,  перелить  холодною  водою  ,  нарѣ¬ 
зать,  положить  въ  кастрюлю  на  растопленное  сливоч¬ 
ное  масло  и  размѣшавъ,  снабдить  по  вкусу  солью  ;  ког¬ 
да  пастетъ  будетъ  готовъ  ,  прибавить  въ  макароны  ломти- 
ІсаМй  изрѣзаннаго  труфеля  и  бѣлаго  откипяченнаго  соусу, 
размѣшать,  выложить  въ  средину  пастета  и  заглясеровать. 
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23)  КОТЛЕТЫ  ИЗЪ  КУРОПАТОКЪ  НА  ПЮРЕ  ИЗЪ 

ДИЧИ. 

Со1еІеІ(:е8  сіе  регсігеаігх  а  Іа  ригёе  йа  §'іЬіег. 

Снять  нужное  число  Филеевъ  съ  куропатокъ,  очистить 
отъ  жилъ,  выдѣлать  котлетки,  посолить,  запакеровать  спер¬ 
ва  въ  *  яйцо  и  тертый  *  хлѣбъ  ,  потомъ  въ  растопленное 
масло  и  хлѣбъ,  когда  будутъ  готовы^  обровнять,  и  сложить 
на  ростъ;  за  15  минутъ  до  отпуска,  поставить  на  горячіе 
уголья  ,  обжарить  съ  обѣихъ  сторонъ  до  колера  ,  сложить 
на  блюдо,  положить  въ  средину  горячаго  *  пюре  изъ  дичи 
и  залить  сокомъ. 

24)  ГОЛУБИ  ВЪ  ПАПИЛЪОТАХЪ  СЪ  ШАМПИНЬОНАМИ. 

Рі§ооп8  еп  раріИоиез  апх  Гіпс8-ЬегЬе8. 

Очистить  нужное  количество  молодыхъ  голубей  ,  роз¬ 
нятъ  пополамъ  ,  уложить  на  растопленное  масло  въ  сотей¬ 
никѣ,  посолить  ,  покрыть  бумагою  и  запасеровать  на  огнѣ 
съ  обѣихъ  сторонъ  до  готовности. 

Откипятить  до  густоты  въ  сотейникѣ  соотвѣтствониое 
количество  *  краснаго  соусу  и  положивъ  запасерованныя 
рубленные  шампиньоны,  снабдить  по  вкусу  солью,  пер¬ 
цемъ  и  пряностями. 

Вырѣзать  изъ  голландской  бѣлой  бумаги,  въ  видѣ>  сер¬ 
дечекъ  панильоты  и  смазать  прованскимъ  масломъ,  потомъ 
положить  на  нихъ  запасерованную  половину  голубя,  зама¬ 
скировать  соусомъ  съ  рубленными  шампиньонами,  покрыть 
и  завернувъ  плотно  края,  уложить  на  ростъ  ;  за  10  ми¬ 
нутъ  до  отпуска,  поджарить  на  горячихъ  угольяхъ  съ  обѣ¬ 
ихъ  сторонъ  и,  когда  разогрѣются,  уложить  на  блюдо. 
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25)  ПУДИНГЫі;ГЬ  ДИЧИ  ФАРШИРОВАННЫЙ  БЛАН¬ 
КЕТОМЪ. 

^  Роисііп^  (1е  §іЬіег  Гагсі  (і’шіе  Ыапг{ие((:е. 

Приготовить  небольшое  количество  Фарша  *  кнелей 
изъ  куръ  и’ раздѣлить  пополамъ  въ  чашки;  первую  полови¬ 
ну  размѣшать  до-г.іадкостп ,  выложить  на  посыпанную 
мукою  доску,  и  сдѣлавъ  плоскую  лепешку  ,  толш,иною  въ 
У,  пальца,  положить  на  подслоенный  масломъ  сотейникъ ; 
въ  другую  половину  положить  мелко  -  изрублепнаго  Фран¬ 
цузскаго  труФеля  ,  размѣшать  и  сдѣлать  подобную  же  ле¬ 
пешку,  которую  также  сложить  на  сотейникъ ,  залить  со¬ 
ленымъ  кипяткомъ  и  сваривъ  на  плитѣ  до  мягкости  ,  вы¬ 
нуть  обѣ  на  плаФОнъ,  наложить  легкій  прессъ  и  поставить 
въ  холодное  мѣсто. 

Подслоить  масломъ  шарлотную  Форму,  убрать  дно  вы¬ 
рѣзаннымъ  бордюрными  выемками ,  бѣлымъ  и  чернымъ 
Фаршемъ,  положить  осторожно  въ  средину  и  кругомъ  Фар- 
щу *  кнели  изъ  дичи,  а  въ  средину  кнелей  • — заправлен¬ 
ный  соусомъ  холодный  ^бланкетъ  изъ  куръ,  покрыть  свер¬ 
ху  гладко  Фаршемъ,  а  потомъ  бумагою;  за  полчаса  до  от¬ 
пуска,  поставить  въ  горячую  воду  на  паръ  и  сварить  на 
легкомъ  огнѣ  до  готовности;  потомъ  снять  бумагу,  выло¬ 
жить  осторожно  на  блюдо  и  залить  краснымъ  соусомъ. 

26)  СОУСЪ  ИЗЪ  КУЛИКОВЪ  съ  ГАРНИРОМЪ  НА 
ШПИЛЬКАХЪ,  ПО-ФРАНЦУЗСКИ. 

Заиіё  Зе  р1и?і«г8  а  Іарегідиеих,  дагпів  Зев  аіеіеиев. 

Очистить  нужное  число  куликовъ ,  снять  съ  костей  , 
посолить  и  нафаршировать  *  г^отаиоыъ  изъ  печенокъ  съ 
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труфелемъ,  уложить  на  подслоенный  масломъ  плаФонъ , 
закрыть  сверху  шпикомъ  и  обвернуть  кругомъ  бумагою;  за 
20  минуть  до  отпуска,  поставить  въ  горячую  печку.  ^ 

Приготовить  кнель  изъ  дичи,  сдѣлать  изъ  нее  кру¬ 
жокъ,  соразмѣрный  блюду,  положить  на  подслоенный  ма¬ 
сломъ  сотейникъ  ,  налить  соленымъ  кипяткомъ,  сварить  на 
плитѣ  подъ  крышкою;  когда  будетъ  готовъ,  вынуть  осто¬ 
рожно  на  плаФОнъ,  наложить  прессъ  и  поставить  въ  холод¬ 
ное  мѣсто.  Потомъ  очистить  и  вырѣзать  ранты  правильно, 
въ  видѣ  хрустада,  положить  на  блюдо  и  предъ  отпускомъ 
разогрѣть  покрытымъ. 

Обровнять  французскаго  труФеля. 

Вырѣзать  выемкою  оі'варенныхъ  бѣлыхъ  *шамоиньо- 
новъ. 

Выбрать  одинаковой  величины  отваренныхъ  гребеш¬ 
ковъ  съ  цыплятъ,  надѣть  правильно  гарниры  на  малень¬ 
кія  серебряныя  шпажки  или  атлеты,  положить  въ  кастрю¬ 
лю  на  паръ;  когда  будутъ  кулики  готовы,  вынуть  изъ 
печки ,  заглясеровать  *  глясомъ  ,  уложить  на  разогрѣтый 
хрустадъ  и  убравъ  кругомъ  шпажками,  залить  краснымъ 
для  гарнира  соусомъ. 

27)  СУФЛЕ  ИЗЪ  БЕКАСОВЪ. 

8оиШё  (іе  ЬесаБвез  а  Іа  ^ірIотаіі^ие. 

Очистить  нужное  количество  бекасовъ,  изрубить  съ  ко¬ 
стями,  истолочь  въ  каменной  ступкѣ  и  поступать  какъ  ска¬ 
зано  на  стр.  164  (см.  суфле  изъ  рябчиковъ). 

Предъ  отпускомъ  снять  съ  пара,  выложить  на  блю¬ 
до  и  залить  соусомъ  дипломатовъ. 
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СОУСЪ  ДИПЛОМАТОВЪ; 

Влить  въ  сотейникъ  ‘/2  бутылки  сотерна,  бутылки 
мадеры,  Уз  бутылки  шампанскаго  к  одинъ  стаканъ  рейн¬ 
вейну,  положить  Уз  фунта  сливочнаго  масла,  Фунта 
хорошаго  глясу  и  кипятить  на  плитѣ,  пока  не  осядетъ 
до  соусной  густоты,  потомъ  процѣдить  сквозь  салфетку  и 
употреблять  (*). 

28)  ФИЛЕИ  ИЗЪ  РЯБЧИКОВЪ  ФАРШИРОВАННЫЕ 
ТРУФЕЛЕМЪ. 

Гііеіз  йе  Оёііпоиез  Гагсі  анх  Іі-нНез  а  Гезра^ноіе. 

Снять  нужное  число  Филеевъ  съ  рябчиковъ,  очистить 
отъ  жилъ,  обровнять  прорѣзать,  средину,  положить  внутрь 
ломтики  труФеля  и  улон?нвъ  на  растопленное  масло  въ 
сотейникъ,  посолить  и  покрыть  бумагою  ,  а  за  5  минутъ 
до  отпуска,  поджарить  на  легкомъ  огнѣ  съ  обѣихъ  сто¬ 
ронъ,  потомъ  слить  масло,  влить  откипяченнаго  краснаго 
соусу,  размѣшать  и,  уложивъ  на  блюдо  въ  перекладку  съ 
*крутонами,  залить  'краснымъ  соусомъ. 

29)  ПАСТЕТЪ  ИЗЪ  ФАЗАНОВЪ  ГОРЯЧІЙ,  СЪ  ТРУФЕ¬ 
ЛЕМЪ. 

Р&іё  (1е  Гаізапз  сЬаий,  апх  ІгпЯез. 

Очистить  Фазана  какъ  должно,  а  голову  и  хвостъ  оста¬ 
вить  съ  перьями  и  обжарить  въ  горячемъ  Фритюрѣ,  не  обма¬ 
кивая  перьевъ;  потомъ  нашпиговать  Фазана  шпикомъ,  обжа¬ 
рить  въ  половину  па  вертелѣ  и  поставить  въ  холодное  мѣсто. 

Приготовить  нужное  количество  'гротану  изъ  печенокъ 
съ  труфелемъ. 


(*)  Пропорція  на  10  персонъ. 


180 


Подслоивъ  масломъ  на  нлаФонѣ  продолговатую  па- 
стетную  рамку,  выложить  'тѣстомъ,  положить  внизъ  Фарши 
'гротану  съ  труФелемъ,  разрѣзать  Фазана  и  уложить  въ  па- 
стетъ  такъ,  дабы  не  потерялъ  виду  ;  потомъ  обложить 
труФелемъ,  покрыть  Фаршемъ,  смазать  края  яйцомъ , 
покрыть  тѣстомъ  и  залѣпить,  сдѣлать  на  срединѣ  крыш¬ 
ки  изъ  тѣста  кокарду,  защипать  и  смазавъ  яйцомъ,  по¬ 
ставить  въ  горячую  печку  на  іу^  часа  ;  за  5  минутъ  до 
отпуока  снять  рамку,  положить  на  блюдо,  срѣзать  аку- 
ратно  крышку,  очистить  сверху  Фаршъ  ,  такъ  чтобы  Фа¬ 
занъ  былъ  виденъ,  положить  голову  и  хвостъ  куда  слѣ¬ 
дуетъ  и  заглясеровать. 

Откиаячеиный  красный  соусъ  съ  труфельньшъ  сокомъ, 
подать  особо  въ  соусникѣ. 

30)  РЯБЧИКИ  ПО-НѢМЕЦКИ  СЪ  ШИНКОВАННОЮ 

КАПУСТОЮ. 

СЬагІгеизе  бе  оёІіпоНез  аих  сЬоисгоиІ  а  Гаііетапб. 

Поступить  во  всемъ  какъ  сказано  см.  рябчики  съ  ка¬ 
пустою  по  -  французски ,  свѣжую  же  капусту  замѣнить 
шинкованною. 


гш. 


1)  ЖАРКОЕ  МОЛОДАЯ  ШПИГОВАННАЯ  ИНДѢЙКА  И 

КУЛИКИ. 

Вбіі  йіпйоппеаи  рЦиё,  Г1ап^иё  Ае  рІиуіег8. 

Нашпиговать  шпикомъ  молодую  индѣйку  и  утвердить 
на  вертелѣ;  за  полчаса  до  отпуска,  поставить  предъ  огнемъ, 
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смзізать  растопленнымъ  на  плаФонѣ  масломъ,  который  под¬ 
ставить  подъ  жаркое,  дабы  сокъ  стекалъ  въ  оный  и  этимъ 
сокомъ  поливать  индѣйку  чаще  и  обжаривъ  до  готовности, 
посолить,  снять  на  доску,  разрѣзать,  уложить  на  блю¬ 
до,  заглясеровать  и  подлить  сокѵ. 

Сокъ  для  жаркаго  употребляется  собственный,  т.  е. 
снявъ  жиръ  съ  плафона,  который  былъ  подъ  жаркимъ, 
подлить  '‘краснаго  бульона  изъ  телятины,  закипятить  на 
плитѣ,  снабдить  по  вкусу  солью  и  процѣдивъ,  употреблять. 

За  неимѣніемъ  вертела,  жаркое  облить  на  плаФонѣ 
растопленнымъ  масломъ  и  изжарить  въ  печкѣ,  наблюдая 
съ  особенною  тщательностію,  дабы  жаркое,  было  не  пере¬ 
жарено  и  съ  хорошимъ  колеромъ,  для  чего  оное  поливать  и 
оборачивать  на  всѣ  стороны. 

ЖАРКІЯ  ПОДЛЕЖАЩІЯ  ОДИНАКОВОЙ  ОПЕРАЦІИ. 

Индѣйки,  каплуны,  пулярды,  гуси,  утки,  молодыя 
куры,  цывыята,  глухари,  тетерева,  Фазаны,  куропатки, 
зайцы,  барашки,  рябчики,  голуби  и  т.  подоб.,  подлея^атъ 
одинаковой  операціи,  но  только  съ  различіемъ  времени,  по¬ 
тому,  что  молодая  живность  въ  половину  ранѣе  поспѣваетъ. 

Вальдшнепы,  дупели,  бекасы,  турухтаны  и  всѣхъ  сор¬ 
товъ  кулики,  піарятся  слѣдующимъ  способомъ:  очищен¬ 
ные  отъ  перьевъ  и  оФламбированные  выпотрошить  на  до¬ 
ску  (*),  заиравить  ноги,  облояшть  тонкимъ  шпикомъ, 
обвязать  голландскими  нитками,  утвердить  на  шпильку  и 
потомъ  на  вертелъ;  за  по.ічасадо  отпуска,  обясарить  предъ 
огнемъ,  какъ  сказано  выше,  когда  будутъ  готовы,  снять 

(*)  Кишкв  иоджариваютси  к  укалываются  иа  крутоны  (см.  круторы). 
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съ  верхсѵіа,  очистить  отъ  нитокъ  и  уложивъ  на  *крутоыы, 
заглясеровать  и  подлить  соку- 

Дрозды,  перепела,  овсянки  и  жаворонки,  очистить  отъ 
потроховъ,  обвернуть  шпикомъ  и  изжаривъ  какъ  сказано 
выше,  уложить  на  крутоны.  Фаршированные  ‘гротаномъ. 

2)  ЖАРКОЕ  ТЕТЕРЕВЪ,  И  РАЗНОЕ. 

Кбіі  со^  (іе  ЬоІ8,  еі  гаёіё. 

См.  стр.  181. 

3)  ЖАРКОЕ  ПУДЯРДЫ  И  БЕКАСЫ. 

Кдіі  ропІагДе,  сі  Ьёсавзсз. 

См-  стр.  181. 

4)  ЖАРКОЕ  МОЛОДЫЯ  УТКИ  И  ЦЫПЛЯТА. 

Кбіі  саиеіопв  еі  реііі»  роиіеів. 

См.  стр.  181. 

5)  ЖАРКОЕ  РЯБЧИКИ  И  ТУРУХТАНЫ. 

Кбіі  ^ёііпоііез  еі  §иі§пагё[8. 

См.  стр.  181. 

6)  ЖАРКОЕ  КАПЛУНЪ  И  МЕЛКАЯ  ДИЧЬ. 

Кбіі  сЬароп  реІіІ8  еі  ^іЬіег. 

См.  стр.  181  и  182. 

7)  ЖАРКОЕ  ТЕЛЯТИНА  ПО-ПОЛЬСКИ. 

Вбіі  дпагііег  Зе  теаи  а  Іа  роіопаізе. 

Вымыть  въ  холодной  водѣ  часть  телятины  и  за  полто¬ 
ра  часа  до  отпуска  положить  на  вертелъ  и  жарить  подобно 
вышесказаннымъ  жаркимъ,  когда  будетъ  готова  ,  снять  съ 
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огня,  смазать  масломъ,  обсыпать  тертымъ  бѣлымъ  хлѣ¬ 
бомъ,  поставить  снова  предъ  огонь,  окропить  еще  немного 
масломъ  и  вертѣть,  пока  х,з^ѣбъ  на  телятинѣ  не  получитъ 
желтаго  цвѣта;  потомъ  снять  на  блюдо,  украсить  косточ¬ 
ку  кокардою  изъ  бумаги  и  подлить  соку. 

ЖАРКОЕ  КУРОПАТКИ. 

См.  стр.  181. 

8)  ЖАРКОЕ  ЗАЯЦЪ,  СО  СМЕТАНОЮ  И  МОЛОДЫЯ  УТКИ. 

Кдіі  Ііёѵге  а  Іа  ЬёсЬатеІ,  еі  ѵоІаіИе. 

Нашпиговать  зайца  шпикомъ,  положить  на  сотейникъ, 
поставить  въ  горячую  печку,  поливать  сметаною,  дабы  не 
было  .іишняго  колера  и,  изжаривъ  до  готовности,  раз¬ 
рѣзать  и  уложить  на  блюдо,  залить  процѣженнымъ  соб¬ 
ственнымъ  сокомъ. 


МОЛОДЫЯ  УТКИ. 

См.  стр.  181. 

9)  ЖАРКОЕ  КУ,/ШКИ  И  ЦЫПЛЯТА. 

Кбй  ріаѵіегз  богёз  Ьагйёз,  еі  роніеіз. 

См.  стр.  181. 

10)  ЖАРКОЕ  ЦЫПЛЯТА  ПО-ПОЛЬСКИ. 

Кбіі  реіііз  роиіеіз  а  Іа  роіопаізе. 

Ошпарить  въ  горячей  водѣ  нужное  количество  малень¬ 
кихъ  цыплятъ,  выпотрошить,  очистить  пупокъ  и  печенку, 
отрѣзать  нижнюю  часть  отъ  клева,  вынуть  імаза,  вымыть 
и  заправить  слѣдующимъ  способомъ  :  ножки  подрѣзать  и 
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пудокт)  и  печеаку  в.южихь  въ  кры.п>ішки,  а  головку  утвер¬ 
дить  шпилькою  какъ  слѣдуетъ;  за  полчаса  до  отпуска,  на¬ 
фаршировать  пнжескаэаннымъ  Фаршемъ,  и  утвердивъ  на  вер¬ 
телѣ,  изжарить  передъ  огнемъ  какъ  прочую  живность;  ко* 
гда  будутъ  готовы,  смазать  масломъ,  снять  съ  оіия  и  об¬ 
сыпать  кругомъ  тертымъ  хлѣбомъ,  поставить  снова  на 
огонь,  окропить  масдом'ь  и  ужарить  до  желтаго  колера, 
потомъ  разрѣзать  пополамъ  м  уложить  на  блюдо. 

Сокъ  подавать  особо  въ  соусникѣ. 

ФАРШ  Ь  .'ѴІЯ  ЦЫПЛЯТЪ. 

Взять  )іа  каждаго  цыпленка  по  Фунта  сливочпаго 
масла,  Сімять  съ  тертымъ  хлѣбомъ  и  частію  рубленной  зе¬ 
леной  петрушки,  снабдить  солью  и  пряностями,  размѣшать 
и  нафаршировать  цыплёнка,  закрыть  бумагою  и  поступать 
какъ  сказано  выше. 

11)  ЖАРКОЕ  ДИКІЯ  УТКИ  И  ПОРОСЕНОКЪ. 

Воіі  сапаг(І8  заитаде»  еі  сосЬоп  бс  Іаіі. 

Дикія  утки.  Дикія  утки  жарятся  какъ  и  прочат  дичь, 
съ  тою  только  разницею,  что  въ  сокъ  с.іѣдуетъ  прибавить 
ложку  уксусу  и  откипятивъ  вмѣстѣ  съ  сокомъ  изъ  утокъ, 
процѣдить  и  подать  особо  въ  соусникѣ. 

ПОРОСЕНОКЪ. 

Ошпареннаго,  выпотрошеннаго  и  вымытаго  поросенка 
нафаршировать  Фаршемъ,  заправить,  уложить  паплаФонъи 
смазать  масломъ;  за  часъ  до  отпуска,  поставить  въ  горячую 
печку  и  изжарить  до  готовности;  потомъ  снять  на  доску, 
разрѣзать  и  у.гожить  на  блюдо  (*). 

(*)  Не  *аршиі)ояаицыіі  жарится  иа  вертелѣ. 
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Сокъ  подавать  особо  въ  соусникѣ. 

ФАРШЪ  ЛЛЯ  ПОРОСЕНКА. 

Очистить  печенку  отъ  же.ічи,  разрКізать  .іомтями,  по¬ 
ложить  на  мас.іо  въ  сотейникъ  н  запасеровать  на  легкомъ 
огнѣ.  Легкое,  сердце  и  мо.токн  обланжирнть  въ  водѣ  и 
заливъ  'бресомъ,  уварить  до  мягкости;  когда  будутъ  го¬ 
товы  ,  изрубить  мелко  ,  снабить  по  вкусу  солью  и  пря¬ 
ностями,  прибавить  гречневой  '  каши  ,  размѣшать  ,  нафар¬ 
шировать  поросенка  и  поступать  какъ  сказано. 

12)  ГОЛУБИ  ПО-ФРАНЦУЗСКИ. 

Коіі  рі§еоп8  іппосепі  а  Іа  Ггапсаізе. 

Поступать  какъ  сказано  выше  (см.  цыплата  по-поль¬ 
ски,  стр.  183),  Фаршируются  Фаршемъ  гротаномъ  и.ти  раз¬ 
сыпчатою  ‘кашею  изъ  смо.іенскихъ  крупъ ,  которую  за¬ 
править  должно  съ  рубленнымъ  зеленымъ  укропомъ. 

13)  ЖАРКОЕ  ИНДѢЙКА  И  ТУРУХТАНЫ. 

Каіі  йш(Іоп  оі  ѵаппеаих  Ьагйёе. 

См.  стр.  181. 

14)  ЖАРКОЕ  ДРОЗДЫ  И  ПУЛЯРДЫ. 

Коіі  тсгіеь  еі  роиіагйе. 

См.  стр.  182  и  181. 

15)  ЖАРКОЕ  МОЛОДЫЕ  і  УСИ  И  РАЗНОЕ. 

Коіі  оІ8ои  ^гга8  еі  тёіс. 

См.  стр.  181. 

Щ  ЖАРКОЕ  ТУРУХТАНЫ  И  ИНДѢЙКА, 
йбіі  ЬесЬоІ8  еі  гііпйоо. 

См.  стр.  181. 
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17)  ЖАРКОЕ  КУРОПАТКИ  И  ЦЫПЛЯТА. 

Кбіі  регігеаих  сі  ѵоіаіііе. 

См.  стр.  181. 

18)  ЖАРКОЕ  ПЕРЕПЕЛКИ  И  КАПЛУНЫ. 

Кбіі  саШез  еі  сЬаропз. 

См.  стр.  181  и  182. 

19)  ЖАРКОЕ  ГВИСЪ  ИЗЪ  СЕРНЫ  ШПИГОВАННЫЙ, 

И  ЦЫПЛЯТА. 

Кбіі  ^иа^^іе^  <1е  сЬетгеиіІ  рі^иё  еі  роиіеів. 

См.  стр.  115. 

Подавать  съ  сокомъ  безъ  картоФелю. 

20)  ЖАРКОЕ  ПОРОСЕНОКЪ  И  ДИЧЬ  РАЗНАЯ. 

Кбіі  сосЬоп  бе  Іаіі  еі  тёіё  бе  §іЬіег. 

См.  стр.  181  и  184. 

21)  ЖАРКОЕ  ОВСЯНКИ  И  УТКИ. 

Вбіі  огіоіапз  Ьагбёз  еі  сапагб. 

См.  стр.  181  и  182. 

22)  ЖАРКОЕ  ЦЫПЛЯТА  И  ПЕРЕПЕЛКИ. 

В.61І  реііія  роиіеіз  еі  саШеІопз. 

См.  стр.  181  и  182. 

23)  ЖАРКОЕ  ЖАВОРОНКИ  И  ЗАЯЦЪ  ШПИГОВАННЫЙ. 
Кбіі  тоуіеііез  Ьагбёз  еі  Ііёѵге  рі^иё. 

См.  стр.  181  и  182. 

24)  ЖАРКОЕ  ДРОЗДЫ  И  МОЛОДЫЯ  ИНДѢЙКИ. 
Кбіі  тегіея  Ьагбёз  еі  біпбоппеаи. 

См.  стр.  181  и  182. 
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25)  ЖАРКОЕ  БЕКАСЫ  И  БАРАШЕКЪ. 

Кбіі  Ьесаззез  еі  Адпеаи. 

Си.  стр.  181. 

26)  ЖАРКОЕ  ВАЛЬДШНЕПЫ  И  МОЛОДЫЯ  КУРЫ. 
Вбіі  §гап(і  Ьесаззез  еі  ѵоіаіііе. 

См.  стр.  181. 

27)  ЖАРКОЕ  ГЛУХАРЬ  И  ФИЛЕЙ  ИЗЪ  ТЕЛЯТИНЫ. 

Кбіі  сод  уіег^ез  Зе  Ьгиуёге  еі  Ыеіз  йе  ѵеаи. 

См.  стр.  181  и  182. 

28)  ЖАРКОЕ  ФАЗАНЪ  И  БАРАНИНА  ПО-КРЫМСКИ. 

Кбіі  Гаізапз  еі  тоггіоп  а  Іа  Іагіагс. 

Фазанъ  приготовить  какъ  сказано  см.  пастетъ  изъ  Фа¬ 
зана  стр.  179  и  изжаривъ  на  вертелѣ  до  готовности,  уло¬ 
жить  на  блюдо  цѣльнымъ,  голову  и  хвостъ  убрать  въ  па- 
пильоты  изъ  бумаги.  Подается  при  Фазанѣ  за  сто.іъ. 

БАРАНИНА  ПО-КРЫМСКИ. 

Нарѣзать  тоненькими  ломтиками  баранины  изъ  частей 
костречной  И.1И  Филейной,  посолить  ,  сложить  въ  камен¬ 
ную  чашку  и  заливъ  прованскимъ  масломъ,  отставить  въ 
холодное  мѣсто;  за  15-ть  минутъ  до  отпуска,  надѣть  на 
серебрянные  шпажки  или  атлеты  (любители  кладутъ  въ 
перекладку  съ  бараниной  нарѣзанную  ломтиками  ветчину, 
въ  такомъ  случаѣ  баранину  не  должно  солить),  уложить 
на  ростъ,  изнгарить  на  уг.іяхъ  до  колеру  со  всѣхъ  сто¬ 
ронъ  и  обгарнировавъ  ими  фазана  кругомъ,  заглясеровать 
и  подлить  соку. 
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29)  ЖАРКОЕ  РЯБЧИКИ  ПО -НЪМЕЦКИ. 

Коіі  ^ёііпоиез  А  ГаІІстаікі. 

Положить  на  растопленное  масло  въ  кастрюлю  нужное 
число  очищенныхъ  рябчиковъ  и  изжарить  на  легкомъ  огнѣ 
до  готовности;  потомъ  вынуть,  разрѣзать,  удон«ить  на  се» 
ребрянное  блюдо,  залить  ‘бешемелемъ  изъ  сметаны  и  по¬ 
сыпать  сверху  тертымъ  пармезаномъ,  а  за  5  минутъ  до 
отпуска,  заколеровавъ  въ  горячеіі  печкѣ  и  положить  свер¬ 
ху,  обжареннаго  въ  маслѣ  *тертаго  хлѣба. 

30)  ЖАРКОЕ  ГОЛУБИ  ФАРШИРОВАННЫЕ,  И  ДИЧЬ. 

Кбіі  рі§еоп8  1агсІ8  еі  ^іЬіег. 

Приготовить  какъ  сказано  выше  стр.  181  и  185. 


IX. 

1)  СПАРЖА  НАТУРАЛЬНО  СЪ  БЪЛЫМЪ  СОУСОМЪ. 

Аврегдев  аи  паіигеі  ваисе  аи  Ьеигге. 

Очистить  нужное  количество  спаржи,  полагая  на  каж¬ 
дую  персону  по  У)  фунт.,  вымыть  въ  холодной  водѣ,  за¬ 
вязать  въ  пучки  голландскими  нитками  и  за  20  минутъ  до 
отпуска,  опустивъ  въ  соленой  кипятокъ,  уварить  до  мяг¬ 
кости;  потомъ  выбрать  ложкою  на  сито,  снять  нитки  и 
уложить  на  салФетку. 

Бѣлый  соусъ  изъ  масла*  подавать  въ  соусникѣ  особо, 

2)  ГОРОХЪ  ЗЕЛЕНЫЙ  ПО-АНГЛІЙСКИ. 

Реиі8  роІ8  а  І'ап^іаіве. 

Вылущить  нужное  количество  молодаго  мленатѳ  горо- 
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ху,  полагая  по  Фунта  на  кажд.  персону;  за  15  минутъ 
до  отпуска,  опустить  въ  соленую  кипячую  кліочемъ  воду 
и  уваривъ  до  мягкости,  отлить  на  друшлакъ;  потомъ  вы¬ 
кладывать  въ  глубокое  блюдо  рядами  и  каждый  рядъ  пе¬ 
реложить  сливочнымъ  ліасломъ  (*).  Раньній  молодой  зеле¬ 
ный  горохъ  подается  и  пе  лущенный  въ  стручьяхъ,  съ  ко¬ 
торымъ  поступить  также. 

3)  СПАРЖА  СЪ  БЕШЕМЕЛЬЮ. 

Роіпіез  (І’азрег^ез  а  Іа  ЬёсЬатеІ. 

Очистить  мягкую  часть  спаржи  отъ  головки  до  поло¬ 
вины  изрѣзать  правильно ,  и  сварить  въ  соленомъ  кипят¬ 
кѣ  до  мягкости;  потомъ  отлить  на  друшлакъ,  сложить  въ 
кастрюлю,  осушить  отъ  воды  на  плитѣ,  положить  сливоч¬ 
наго  мас.іа  и  ’бешемелю  изъ  сливокъ,  размѣшать  осторож¬ 
но,  снабдить  по  вкусу  сахаромъ  и  глясомъ  ,  выложить  въ 
глубокое  6.31ЮДО  и  обложить  ‘крутонами. 

4)  АРТИШОКИ  ПО-ЛІОНСКИ. 

АгІісЬаиІя  а  Іа  Іуоппаіз. 

Очистить  гладко  нижнюю  часть  артишока,  разрѣзать  по¬ 
поламъ,  вырѣзать  изъ  средины  мягкость,  обровнять  и  об- 
ланжирить  въ  водѣ;  когда  закипитъ  отлить  на  друшлакъ 
и  переливъ  холодною  водою,  уложить  на  растопленное 
масло  въ  сотейникъ;  за  полчаса  до  отпуска,  влить  супо¬ 
вую  ложку  бульону,  выжать  сокъ  изъ  лимона,  снабдить 
солью  и  поставить  на  плиту  варить,  пока  бульонъ  не  оса- 
дится  до  глясу,  а  низы  артишоковъ  по.іучатъ  хорошій  ко- 

(*]  Масла  полагается  на  каждое  гороху 
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леръ,  потомъ  залить  'краснымъ  соусомъ,  сварить  до  мяг¬ 
кости,  а  предъ  отпускомъ  выбравъ  артишоки,  улоишть  на 
глубокое  блюдо;  соусъ  же  откипятить  до  надлежащей  гу¬ 
стоты,  снабдивъ  по  вкусу  солью,  сокомъ  изъ  лимона  и 
мелкимъ  сахаромъ;  потомъ  процѣдить  сквозь  сито  въ  ка¬ 
стрюлю,  размѣшать  съ  частію  сливочнаго  масла  и  залить 
артишоки. 

5)  БОБЫ  ЗЕЛЕНЫЕ  ПО-АНГЛ1ЙСКЕІ. 

Нагісоіз  ѴСГІ8  а  1ап§іаІ8е. 

Очистить  и  изрѣзать  длинными  Филеями  молодые  зе¬ 
леные  бобы,  вымыть  въ  холодной  водѣ;  за  15  минутъ  до 
отпуска  опустить  въ  соленую  кипячую  воду  и  сварить  до 
мягкости ;  потомъ  отлить  на  друшлакъ,  сложить  на  со¬ 
тейникъ  и  размѣшавъ  со  сливочнымъ  масломъ,  уложить 
въ  глубокое  блюдо. 

6)  ПОМ  ДОРЫ  ФАРШИРОВАННЫЕ  ПО-ПРОВАНСКИ. 

ТотаІС8  аих  Пиев  ЬегЬез  а  Іа  рготеисаіе. 

Взять  нужное  количество  ровныхъ  помдоровъ,  раз¬ 
рѣзать  пополамъ,  очистить  отъ  зернышекъ  и  уложить  въ 
прованское  мас.іо  на  плаФонъ,  потомъ  нзФаріпировать  'руб¬ 
ленными  шампиньонами,  посыпать  сверху  ‘тертымъ  хлѣ¬ 
бомъ  и  положить  между  ими  4-  зубца  чесноку;  за  15  ми¬ 
нутъ  до  отпуска,  поставить  въ  горячую  печку,  когда  бу¬ 
дутъ  готовы,  снять  ихъ  на  'крутоны  и  уложить  на  блюдо. 

Въ  сокъ  прибавить  'краснаго  соусу,  откипятить  па 
плитѣ,  процѣдить  сквозь  салФетку  и  снабдивъ  по  вкусу 
солью  и  сливочнымъ  масломъ,  размѣшать  и  подлить  подъ 


томаты. 
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7)  БРЮССЕЛЬСКАЯ  КАПУСТА  НАТУРАЛЬНО. 

РеІіІ8  сЬоих  іе  ВгихсПев  аи  паіагеі. 

Очистить  нужное  количество  Брюссельской  капусты^ 
вымыть  въ  холодной  водѣ  нѣсколько  разъ,  дабы  не  было 
песку;  за  15-ть  минутъ  до  отпуска^  опустить  въ  соленую 
кттплчую  воду  и  сварить  до  мягкости  ;  потомъ  отлить 
на  друшлакъ,  высушить,  выложить  на  сотейникъ  и  раз¬ 
мѣшавъ  со  сливочнымъ  масломъ,  пололшть  на  глубокое 
блюдо. 

8)  КАРДОНЫ  СЪ  КРАСНЫМЪ  СОУСОМЪ. 

Саг(іоп8  а  Гезрадпоіе. 

Очистить  и  сварить  кардоны,  (смотр,  супъ  пюре  изъ 
кардоновъ  стр.  80);  предъ  отпускомъ  отлить  на  друшлакъ, 
очистить  отъ  шпику  и  кореньевъ,  уложить  на  глубокое 
блюдо,  залить  ’^краснымъ  соусомъ  для  гарнира  и  обложить 
Фаршированными  *крутоііами. 

9)  ГОРОХЪ  ПО-ФРАНЦУЗСКИ. 

РеІіЧз  роІ8  а  Іа  ГгапсаІ8е. 

Вылуш,ивъ  и  вымывъ  нужное  количество  молодаго 
зеленаго  гороху  положить  въ  кастрюлю;  прибавить  двѣ 
очищенныя  луковицы^  букетъ  зеленой  петрушки,  сливоч¬ 
наго  масла,  по  вкусу  соли,  сахару,  и  вливъ  половину  су¬ 
повой  ложки  бульону,  сварить  на  огнѣ  подъ  крышкою 
до  мягкости;  потомъ  размять  немного  сливочнаго  масла 
съ  мукою,  положить  въ  горохъ  и  закипятивъ,  вынуть  лукъ 
и  петрушку,  размѣшать  ,  выложить  въ  чашку,  для  зеле¬ 
ни  и  подавать  съ  крутонами. 
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10)  АРТИаЮКИ  ФАРШИРОВАННЫЕ  СЪ  КРАСНЫМЪ 

СОУСОМЪ. 

АгІісЬаиІз  а  Іа  ргоѵспсаіе. 

Очистить  нужное  число  артишоковъ,  срѣзать  сверху 
колючіе  концы,  вырѣзать  гарнирною  ложечкою  изъ  сре¬ 
дины  мягкость  и  обравнявъ  низы  до  гладкости,  вымыть, 
осушить  на  салФеткѣ  и  обжарить  верхнія  концы  артишо¬ 
ковъ  на  сковородѣ  до  колера;  потомъ  уложить  на  сотей¬ 
никъ,  нафаршировать  рубленными  шампиньонами,  влить 
суповую  ложку  бульону  и  сварить  на  плитѣ  до  мягкости; 
когда  будутъ  готовы,  выложить  ихъ  на  блюдо,  а  въ  сокъ 
прибавить  краснаго  соусу,  откипятить  до  надлежащей  гу¬ 
стоты,  снабдить  по  вкусу  солью,  потомъ  глясомъ  съ  ча¬ 
стію  сливочнаго  масла  и  залить  артишоки. 

И)  ЦВѢТНАЯ  КАПУСТА  СЪ  ПАРМЕЗАНОМЪ. 

СЬои-Псиг8  аи  рагтевап. 

Цвѣтную  капусту  сварить  какъ  сказано  па  стран.  196 
и  выбрать  на  сито. 

Откипятить  на  сотейникѣ  до  надлежащей  густоты  нуж¬ 
ное  количество  'бѣлаго  соусу,  положить  тертаго  пармеза¬ 
ну  и  размѣшать. 

За  15  минутъ  до  отпуска,  наложить  въ  серебрянную 
кастрюлю  рядъ  цвѣтной  капусты,  залить  соусомъ  и  повто¬ 
рять  такимъ  образомъ  до  верху;  потомъ  посыпать  парме¬ 
заномъ,  окропить  масломъ  и  заколеровать  въ  горячей  печ¬ 
кѣ  до  колера. 
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12)КАРТ0ФЕЛЬСВЪЯіІЙСЪГ0ЛЛАНДСКІІМЬС0УС0;\Г 

Реііі.ч  роттея  (1е  Ісгѵе  а  Іа  ЬоИапсІаіяе. 

Вымыть  и  очистить  отъ  верхней  кожи  нужное  число 
свѣжаго  картофеля  сварить  па  пару  до  мягкости;  потомъ 
положить  въ  кастрюлю,  залить  бѣлымъ  соусомъ,  поло¬ 
жить  по  вкусу  соли,  слпііочііаго  масла  и  размѣшать,  а 
предъ  отпускомъ,  опустпв7>  немного  рубленой  зеленой  пет¬ 
рушки  и  выложить  въ  глубокое  блюдо. 

13)  БОСЫ  ЗЕЛЕНЫЕ  СЪ  БѢЛЫМЪ  СОУСОМЪ, 
ііагісоія  ѵеіЧя  а  Іа  роикЧя. 

Сваретіые,  какъ  сказано  выше  стран.  190,  бобы  по¬ 
ложить  на  сотейникъ,  размѣшать  съ  сливочнымъ  масломъ, 
частію  *  бѣлаго  лсіізеновапнаго  соусу  и  снабдить  по  вкусу 
солью  и  перцемъ. 

1і)  ЗЕМ.ііИІЫЯ  ГРУШИ  СЪ  КРАСНЫМЪ  СОУСОМЪ. 

ТоріпатЬоаг  а  Іа  Іуоппаізе. 

Поступить  во  всемъ  какъ  сказано  выше  см.  артишо¬ 
ки  по-ліопски  стран.  189. 

15)  БОБЫ  БѢЛЫЕ  СВѢЖІЕ  ПО-БРЕТАНСКІЕ 
Нагісоія  Ыапс  попѵеаіі  а  Іа  Ьгеіоппе. 

Нашинковать  мелко  луку,  запасеровать  на  маслѣ  до 
готовности,  протерѣть  сквозь  частое  сито,  положить  въ 
кастрюлю  и  развести  ^бѣлымъ  соусомъ. 

Выбрать  друшлаковою  ложкою  уваренные  *бобы,  осу¬ 
шить  на  ситѣ  и  положить  въ  приготовленный  соусъ:  по- 

13 
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томъ  вскипятить  на  плитѣ,  сдаодить  по  вкусу  солью  , 
положить  сливочнаго  масла  п  размѣшавъ  ,  вылить  въ  глу¬ 
бокое  блюдо  и  обложить  крутонами. 

16)  АРТИШОКИ  ЖАРЕНЫЕ. 

.АгіісЬанІз  ГгіІ8. 

Очистить  какъ  должно  артишоки^  взрѣзать  тонкими 
ломтиками,  полояшть  въ  кастрюлю  ^  замариновать  уксу¬ 
сомъ  и  прованскимъ  масломъ,  снабдивъ  солью  и  перцемъ; 
за  15  минутъ  до  отпуска,  вбить  соотвѣтственное  число 
цѣльныхъ  яицъ  и  размѣшать,  потомъ  положить  муки  столь¬ 
ко,  чтобы  образовалось  на  артишокахъ  тѣсто  въ  видѣ  іия- 
ру,  спустить  въ  горячій  фритюръ  и  изжарить  до  мягко¬ 
сти;  когда  будутъ  готовы,  выбрать  шумовкою  на  друш- 
лакъ  и  уложить  на  салФетку. 

17)  МАСЕДУАНЪ  ИЗЪ  РАЗВОЙ  ЗЕЛЕНИ  СЪ  ЕЕШЕ- 

МЕЛЫО. 

Масё(1оіпе  йс  Іёдиглсз  а  Іа  ЬёсііатеІ. 

Приготовить  на  сотейникъ  маседуанъ  какъ  сказ,  вы¬ 
ше,  (смотр,  гарниры),  и  разогрѣть  на  плитѣ;  за  5  минутъ 
до  отпуска,  положить  немного  *бешемели  изъ  сливокъ, 
сливочнаго  зіасла  и  мелкаго  сахару,  разімѣшать  осторожно, 
наложить  въ  глубокое  блюдо  и  обложить  *крутонами. 

18)  АРТИШОКИ  СЪ  ГОРОХОМЪ. 

ЕопЛз  Д’агІісЬаиІ5  анх  рсіііз  роіз. 

Очистить  снизу  гладко  артишоки,  выбрать  изъ  сре¬ 
дины  мягкость,  обровнять  въ  видѣ  чашечекъ  и,  облан- 
жиривъ  въ  водѣ,  сварить  какъ  сказано  выше,  смотр,  ар- 
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тишоки  стран.  189.  Когда  будутъ  готовы  выбрать  на  крыш¬ 
ку,  наложить  каждый  'горохомъ  по-англійски,  уложить  на 
блюдо,  и,  наполнивъ  средину  остальнымъ  горохомъ,  под¬ 
лить  соусу. 

19)  БРЮКОЛИ  СЪ  ПАРМЕЗАНОМЪ  ПО-ИТАНІАНСКИ. 

СЬоих-ЬгосоІіе  гоиде  а  Іііаііеп  аи  рагтевап. 

Поступить  во  всемъ  какъ  сказано  выше:  (см.  цвѣтная 
капуста  съ  пармезаномъ). 

20)  ШПИНАТЪ  СЪ  ЯЙЦАМИ  ВЫПУСКНЫМИ. 

Еріпагбз  аих  осиГз  зиг  Іе  ріаі. 

Овіігтить,  вымыть  и  сварить  до  мягкости  въ  соле¬ 
номъ  кипяткѣ  пулгное  количество  молодаго  шпинату;  когда 
будетъ  готовъ,  отлить  на  друшлакъ,  перелить  холодною 
водою  и  отжать  до  сухости,  потомъ  перебрать  на  доскѣ, 
изрубить  мелко  и  сложить  на  растоп.іепное  масло  въ  ка¬ 
стрюлю;  за  10  минутъ  до  отпуска,  поджарить  на  плитѣ, 
пололгить  немного  муки,  развести  бульономъ  по  пропорціи, 
закипятить  и,  снабдивъ  по  вкусу  солью  и  мушкатнымъ 
орѣхомъ,  положить  кусокъ  сливочнаго  масла,  размѣшать 
и  обложить  'выпускными  яйцами. 

21)  ЛАТУКЪ  СО  СПАРЖЕЮ  ПО-ИСПАНСКИ. 

Ьаііаез  а  Гсзрадпоіе  аих  роіпіез  б’азрег^ез. 

Очистить  и  обланжирить  въ  соленой  водѣ  нужное  чи¬ 
сло  качаннаго  салату,  а  когда  закипитъ,  отлить  на 
друшлакъ,  перелить  холодною  водою,  отжать  до  сухо¬ 
сти,  разложить  на  доску,  посолить,  завернуть  въ  видѣ 
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Филеевъ  и  уложить  въ  сотейникъ  или  шарлотную  Фор¬ 
му,  покрыть  тонкимъ  шпикомъ  и,  заливъ  бульономъ, 
сварить  на  легкомъ  огнѣ  до  мягкости;  потомъ  снять  шпикъ, 
осушить  на  ситѣ,  положить  на  блюдо  въ  перекладку  съ 
"крутонами,  залить  краснымъ  соусомъ,  и  въ  средину  на¬ 
ложить  изрѣзанной  спаржи,  (см.  гарниры). 

Щ  СЕЛ.ТЕРЕІІ  ФРАНЦУЗСКІЙ  СЪ  КРАСИЫМЛз  СОУ¬ 
СОМЪ. 

Сёіегі  еп  сагбев  а  Гевра^поі. 

Поступить  во  всемъ  подобно  кардонамъ  (см.  стр.  191), 
а  крутоны  могутъ  быть  обд>ікновенные. 

23)  ЦИКОРІЙ  СЪ  БЕШЕМЕЛЫО. 

СЬісогёе  а  Іа  ЬёсЬатеІ. 

Приготовить  цикорій  или  андивііі  какъ  сказано,  (см. 
гарниры). 

Выложить  въ  глубокое  блюдо,  облолхпть  крутонами 
или  выпускными  япцами  и  заглясеровать. 

24)  ЦВѢТНАЯ  КАПУСТА  ПО-ПО ЛЪСКІІ. 

С1юи-Пеиг8  а  Іа  роіопаіве. 

Очистить  какъ  должно  цвѣтную  капусту  и  положить 
въ  холодную  воду;  за  часъ  до  отпуска,  опустить  въ  соле¬ 
ный  кипятокъ,  полояхить  немного  масла  и  вскипятивъ  на 
п.іптѣ,  отставить  на  столъ  покрытою;  (не  должно  варить 
долго  на  огнѣ,  а  также  снимать  крышки,  когда  отставле¬ 
на  будетъ  на  столъ)  предъ  отпускомъ  разогрѣть  на  п.іитѣ 
и  выбрать  на  сито,  потомъ  улояшвъ  въ  глубокое  блюдо, 
залить  подяхареннымъ  въ  маслѣ  до  колера  хлѣбомъ. 
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25)  ТР^'ФЕЛЬ  ВАРЕНЫЙ  ВЪ  ВИНѢ  ШАМПАНСКОМЪ. 

ТгиГіез  ац  ѵіа  <іе  сЬаюра§пс. 

Свареііныіі  горячій  труФоль  выложить  на  салФетку  и 
подавать. 

При  ономъ  подается  СѵИівочііое  масло^  особо  на  та^* 

рвѵікѣ. 

26)  ЩАВЕЛЬ  СЪ  ЯЙЦАМИ  ВЫПУСКНЫМИ. 

Ь’озеіПе  аих.  оеиГз  росЬёз. 

Приготовленный  щавель  (см.  гари.)  выложить  въ 
глубокое  блюдо,  обложить  яіідамн  выпускными  и  загля- 
серовать. 

27)  ОГУРЦЫ  СЪ  БЕШЕМЕЛЬЮ. 

СопсошЬгез  а  Іа  ЬёсЬашеІ. 

Очистить  отъ  верхней  кожи  нужное  количество  свѣ¬ 
жихъ  огурцовъ,  вырѣзать  средину,  нарѣзать  правильно 
кружками  и  вымыть  въ  холодной  водѣ;  за  15  минутъ  до 
отпуска,  опустить  въ  соленый  кипятокъ  и  сварить  до  мяг¬ 
кости,  потомъ  отлить  на  друшлакъ,  осушить  и  положить 
на  сливочное  масло  въ  кастрюлю,  прибавить  немного 
*бешемели  изъ  сливокъ,  снабдить  по  вкусу  мушкатнымъ 
орѣхомъ  и  мелкимъ  сахаромъ,  размѣшать  и,  выложивъ  въ 
глубокое  блюдо,  обложить  крутонами. 

28)  ПУДИНГЪ  ИЗЪ  РѢПЫ  СЪ  СЛАДКИМИ  КО¬ 
РЕНЬЯМИ. 

Ронсіін  (ІС5  натеіз  дагпі  йе  БаІзШб, 

Сварить  до  мягкости  и  изрубить  мелко  нужное  коли- 
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чество  молодой  рѣпы,  положить  на  растопленное  масло 
въ  кастрюлю  и  поджаривъ  на  плитѣ,  всыпать  немного 
муки,  размѣшать,  снабдить  по  вкусу  солью  и  мелкимъ  са¬ 
харомъ,  вбить  цѣльныхъ  яицъ,  сколько  окажется  нуж¬ 
нымъ,  но  сперва  подслоить  Формочку,  наложить  рѣпой, 
сварить  на  пару,  если  окажется  твердымъ  прибавить 
глясу  и  бешемели  изъ  сливокъ,  а  въ  противномъ  случаѣ 
яицъ,  а  потомъ  наложить  въ  подслоенную  масломъ  блан¬ 
кетную  Форму  и  за  20  мипутъ  до  отпуска,  сварить  на 
пару  до  готовности. 

Очистить  нужное  количество  сладкихъ  кореньевъ  (*), 
изрѣзать  по  усмотрѣнію,  положить  въ  кастрюлю,  всыпать 
горсть  муки,  развести  холодною  водою  съ  уксусомъ  и 
снабдивъ  солью  и  пряностями,  сварить  на  плитѣ  до  мяг~ 
кости;  потомъ  отлить  на  друшлакъ,  выбрать  пряности, 
положить  въ  кастрюлю,  заправить  ^бѣлымъ  соусомъ  со 
сливочнымъ  масломъ  и  поставить  па  паръ. 

Предъ  отпускомъ  выложить  рѣпу  изъ  Формы  на  блю¬ 
до,  пололсить  въ  средину  сладкихъ  кореньевъ  и  заглясе- 
ровать. 

29)  ГРИБЫ  ЖАРЕНЫЕ  СО  СМЕТАНОЮ. 

СЬашрідпопз  а  Іа  гизвс. 

Очистить  и  вымыть  въ  холодной  водѣ  нужное  коли¬ 
чество  свѣжихъ,  бѣлыхъ  грибовъ,  нарѣзать  правильно  лом- 


(*}  Каждый  очнщеапый  корешокъ  класть  въ  холодную  воду  съ  уксу¬ 
сомъ,  въ  противномъ  случаѣ  коренья  краснѣютъ. 
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тлми,  разложить  ва  доску,  посолить  съ  обѣихъ  сторонъ, 
запанеровать  въ  муку  и,  уложивъ  на  растоплевно  масло  въ 
сотейникъ,  обжарить  па  огнѣ  съ  обѣихъ  сторонъ  до  ко¬ 
лера;  потомъ  положить  рядъ  въ  серебряпную  кастрюлю, 
залить  жидкимъ  бешемелемъ  изъ  сметаны  и  такимъ  обра- 
зозіъ  продолжать  далѣе;  потомъ  замаскировать  сверху,  по¬ 
сыпать  тертымъ  хлѣбомъ,  а  за  15  минутъ  до  отпуска  за- 
колеровать  въ  горячей  печкѣ, 

30)  МОРКОВЬ  ГЛЯСОВАІШАЯ  СЪ  ГАРНИРОМЪ. 

Сагоііез  а  Іа  Пашапсі  дагпі. 

Приготовить,  какъ  сказано  въ  гарнирахъ,  моркови  ка¬ 
ротели,  выложить  въ  глубокое  блюдо  и  обложивъ  Фарши¬ 
рованною  морковью  или  рѣпою ,  залить  собственпьшъ  гля- 
сомъ. 


X. 


1)  ПАНКЕ  СЪ  АБРИКОСНЫМЪ  МАРМЕЛАДОМЪ. 

Раппе^ис18  а  Іа  тагтеіайе  (І’аЬгісоІз. 

Испечь  на  подслоепоомъ  масломъ  листѣ  панке*  раз¬ 
рѣзать  пополамъ  и  первую  половину  смазать  абрикоснымъ 
мармеладомъ  а  покрывъ  другою,  нарѣзать  правильно  пор- 
ціопными  продолговатыми  штуками,  снять  съ  листа,  уло¬ 
жить  на  салФетку  п  подавать  горячимъ. 


200 


2)  ШАРЛОТЪ  ЯБЛОЧНЫЙ  ИЗЪ  ЧЕРНАГО  ХЛЪьА. 

СЬагІоІІс  СІС  роттез  аи  раіп  (1с 

Натереть  на  теркѣ  нужное  количество  ржаваго  хлѣба, 
просѣять  сквозь  друшлакъ,  положить  на  растопленное  мас¬ 
ло  въ  сотеііннкъ,  изжарить  на  легкомъ  огнѣ  до  колера 
и  когда  будетъ  готовъ,  вылолшть  на  сито. 

Подслоить  масломъ  и  обсыпать  мелкимъ  сахаромъ 
тарлотную  Форму,  положивъ  въ  оную  подслоенный  кру¬ 
жокъ  изъ  бтмагй. 

Онистить  нужное  количество  лблоковъ,  нашинковать 
мелко,  положить  въ  сотейникъ  п,  пересыпавъ  і\іелкнмъ  са¬ 
харомъ,  поставить  на  огонь  покрытыми;  когда  сварятся 
до  мягкости,  а  сиропъ  выкипитъ  совершепно,  сдѣлать  шар¬ 
лотъ  слѣдующимъ  порядкомъ:  насыпать  рядъ  обжареннаго 
хлѣба  въ  тарлотную  Форхму,  положить  рядъ  занасерован- 
ныхъ  яблокъ,  засыпать  снова  хлѣбомъ  и  повторять  та¬ 
кимъ  образомъ  до  верху;  потомъ  закрыть  бумагою,  нало- 
яшть  ухмѣрепныіі  прессъ  н  за  часа  до  отпуска,  поста¬ 
вить  въ  легкую  печку,  а  предъ  самымъ  отпускомъ  вы¬ 
нуть,  обвести  кругомъ  краевъ  Формы  пожемъ,  покрыть 
блюдомъ  и  ,  опрокинувъ  осторожно  ,  спять  шарлотпую 
Форму. 

При  ссхмъ  подаются  особо :  мелкій  сахаръ  и  густыя 
сливки. 

3)  ПУДИНГЪ  КАБИНЕТНЫЙ  ГОРЯЧІЙ, 

Роікііпд  (іе  саЬіпеІ  сЬансІ. 

Отвѣсить  полФунта  кишмишу  и  коринки,  перебрать, 
вымыть  въ  холодной  водѣ  и  положить  въ  кастрюлю;  из- 
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рѣзать  мелко  полФуита  апельсинныхъ,  лиионныхъ  и  дын¬ 
ныхъ  цукатовъ,  положить  вмѣстѣ  съ  изюминками  Фун¬ 
та  сахару,  влить  по  рюмкѣ  мадеры,  малаги  и  рому, 
поставить  ыа  плиту  и  сварить  до  мягкости. 

Подслоить  слегка  масломъ  піарлотную  Форму,  поло¬ 
жить  въ  оную  бумажный  крулсокъ,  обсыпать  мелкимъ  са- 
харОхМЪ,  выложить  низъ  и  кругомъ  оной  ^бисквитомъ,  на¬ 
ложить  рядъ  приготовленныхъ  изюминокъ  и  покрыть  бис¬ 
квитомъ  же,  потомъ  наложить  снова  изюминокъ  и  повто¬ 
рять  такимъ  образомъ  до  верху. 

За  полчаса  до  отпуска,  отбить  въ  кастрюлю  8  желт¬ 
ковъ,  положить  въ  оные  полФунта  мелкаго  сахару,  раз  ¬ 
мѣшать,  развести  одною  бутылкою  Сѵіивокъ  и,  процѣдивъ 
сквозь  сито,  влить  осторожно  въ  приготовленный  пудингъ, 
поставить  въ  кипячую  воду  на  паръ  и  варить  на  легкомъ 
огнѣ  до  готовности. 

Предъ  отпускомъ  снять  съ  пара,  обровнять  верхъ,  оо- 
вести  кругомъ  ножезіъ,  выложить  осторожно  на  блюдо  и 
снявъ  бумагу,  облить  сабаіопомъ  (*). 

СЛБАЮНЪ. 

Отбить  въ  кастрюлю  6  желтковъ,  положить  10  сто¬ 
ловыхъ  ложекъ  мелкаго  сахару,  размѣшать  деревяннымъ 
веничкомъ  и  развести  Уз  стакана  мадеры,  полтора  стакана 
малаги  и  У2  стак.  рому;  за  15  минутъ  до  отпуска,  сбивать 
веішчкомъ  на  легкомъ  огнѣ  до  падлежаіцей  густоты  (не 
заварить)  и  облить  кругомъ  будпнгъ,  а  остальной  сабаіонъ 
подавать  особо  въ  соусникѣ. 

{*)  Озпачеішая  въ  сладкихъ  кушаньяхъ  пропорція  на  10  персонъ. 
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4)  КОМПОТЪ  ГОРЯЧІЙ  ИЗЪ  ПЕРСИКОВЪ. 

РёсЬез  а  Іа  ЬогйаІоиГ. 

Положить  въ  кастрюлю  нужное  количество  сливочнаго 
масла,  размять  съ  Фунта  муки,  развести  бутылкою  сли¬ 
вокъ,  положить  у  фунта  сахару  и  мѣшать  на  плитѣ  по¬ 
ка  не  загу'стѣетъ;  потомъ  положить  ложку  сожженаго  чер¬ 
наго  масла  и  у  толченныхъ  каидиторскихъ  макароновъ 
изъ  горькаго  миндаля,  размѣшать,  выложить  въ  серебряп- 
пую  кастрюлю  и  положить  сверху  сваренныхъ  персиковъ. 
За  полчаса  до  отпуска,  сбить  8  бѣлковъ  на  пѣну,  поло¬ 
жить  7  столовыхъ  ложекъ  мелкаго  сахару,  размѣшать  пер¬ 
вую  половину  бѣлковъ,  положить  въ  продолговато-круг¬ 
лый  конвертъ  изъ  бумаги,  завернувъ  края  онаго  плотно, 
дабы  масса  не  выходила,  а  въ  тонкомъ  концѣ  сдѣлать  от¬ 
верстіе;  второю  же  половиною  покрыть  персики  въ  кастрю¬ 
лѣ,  сровнять  какъ  долнгао,  выпустить  изъ  конверта  свер¬ 
ху  правильно  кружками  и  другими  красивыми  уборами  по 
усиотрѣпію,  а  когда  будетъ  готово,  посыпать  мелкимъ  са¬ 
харомъ  и,  закол еровавъ  въ  умѣренно-горячей  печкѣ,  по¬ 
давать  на  салФеткѣ  (*). 

5)  ПЛУМЪ  ПУДИНГЪ  ПО-БРЕТАНСКИ. 

РІоот-роиЗіпд  а  Іа  тобіе  йе  ЬоеиГ 

Перебрать  и  вымыть  у  Фунта  кишмишу  и  у  Фунта 
коринки  положить  въ  каменную  большую  чашку,  приба¬ 
вить  мелко  взрѣзанныхъ  у  Фунта  разныхъ  цукатовъ,  по- 

(•)  Предъ  отпускомъ  сверху  убирается  жедеемъ  изъ  краспоіі  сморо- 

дияы. 
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добно  изрѣзанный  безъ  корки  одинъ  Французскій  хлѣбъ, 
1  фунтъ  очищеннаго  отъ  жидъ  и  изрубленнаго  мелко 
воловьяго  жиру,  Уз  фунта  изрубленныхъ  мозговъ  изъ 
костей.  Уз  фунта  муки,  у,  Фунта  мелкаго  сахару,  истер¬ 
той  цедры  съ  лимона  и,  положивъ  тертаго  на  терткѣ  не¬ 
много  мушкатнаго  орѣха,  размѣшать,  вбить  8  яицъ  и  разве¬ 
сти  по  пропорціи  винами  т.  е.  2-мя  рюмками  мадеры,  2-мя 
рюмками  малаги  и  1-ю  рюмкою  рому  (*),  потомъ  размѣ¬ 
шать,  выложить  на  подслоенную  масломъ  салФетку,  завя¬ 
зать  голландскими  нитками  и  положивъ  въ  кипячую  въ 
большой  кастрюлѣ  воду,  варить  на  легкомъ  огнѣ  покры¬ 
тымъ  4-  часа,  предъ  отпускомъ  выложить  изъ  салФетки  на 
блюдо,  срѣзать  корку  кругомъ  съ  пудинга,  полить  ромомъ, 
зажечь  и  пылающимъ  въ  огнѣ  подавать  за  столъ. 

При  ономъ  подать  особо  въ  соусникѣ  сабаіонъ,  (см. 
стр.  201). 

6)  СУФЛЕ  СЪ  ВАНИЛЬЮ. 

ЗоиШбе  к  Іа  тапіИе. 

Положить  въ  кастрюлю  у  Фувта  сливочнаго  масла, 
у,  фунта  картофельной  муки,  Фунта  крупичатой  ,  Ѵа 
фун.  сахару  и  одну  палочку  ванилн,  развести  2-мя  бутыл¬ 
ками  молока  и  мѣшать  на  плитѣ  пока  не  загустѣетъ;  по¬ 
томъ  отбить  18  желтковъ  и  развгѣшать,  а  за’Уз  часа  до  от¬ 
пуска  сбить  ‘бѣлки  на  пѣну,  положить  въ  суФле,  размѣ¬ 
шавъ  снова,  вьыожить  въ  серебрянную  кастрюлю  (“),  и  по- 

(*)  Пропорція  на  10-ть  персонъ. 

(**)  Обвязать  кругомъ  кастрюлю  подслоеппую  масломъ  бумагою,  пу¬ 
ская  вверхъ  сколько  возможно,  дабы  поднявшійся  въ  печкѣ  суФле  не  вы¬ 
шелъ  изъ  кастрюли. 
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ставить  въ  горячую  печку;  когда  бул^ть  готовъ  вынуть  ос- 
торолгпо,  отнять  бумагу  съ  поспѣшностію  и  подавать  на 
салФеткѣ. 

7)  ЯБЛОКИ  СЪ  РИСОМЪ  ГАРНИРОВАННЫЕ  БИС¬ 
КВИТОМЪ. 

Рошшез  аіі  гіх  огііёсз  ГеіііІ1с8  сіс  ЬІ8сиі1І08. 

Взять  нужное  число  маленькихъ  одинаковой  величины 
яблоковъ,  вырѣзать  изъ  средины  выемкою  ,  очистить  отъ 
верхней  кожи  и  сварить  въ  сиропѣ  до  мягкости. 

Перебрать,  вымыть  и  облаііжирить  въ  водѣ  соотвѣт¬ 
ственное  количество  рису,  и  когда  закипитъ,  отлить  на  дру- 
шлакъ,  перелить  холодною  водою,  положить  въ  кастрю¬ 
лю,  залить  сливками,  опустить  палочки  ванили  и  сва¬ 
рить  на  легкомъ  огнѣ  до  ззягкости ,  потомъ  прибавить 
сливочнаго  масла  и  по  вкусу  мелкаго  сахару,  размѣшать, 
выложить  на  блюдо,  уложить  яблоки  на  рисъ,  обложить 
нарѣзаннымъ  выемкою  бисквитомъ  ,  убрать  жслеемъ  изъ 
красной  смородины  и  подлить  яблочнаго  сиропу.  При 
уборкѣ  желеемъ  и  укладкѣ  яблоковъ  должно  соблюдать 
правильность  и  симетрію,  дабы  блюдо  имѣло  красивый  видъ. 

8)  ПРОФИТРОЛИ  СЪ  ЗЕМЛЯНИКОЮ  ГЛЯСОВАННЫЕ. 

РгоГіігоІез  діасссз  сі  дагпіеб  йе  ГгаІ8С8. 

Выдѣлать  на  листъ  изъ  *тѣста  для  петишу  умѣренной 
величины  круглые  пирожки,  смазать  яйцомъ  и  спечь  въ 
ѵіегкон  печкѣ  дѳ  готовности. 
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Перебрать  и  вымыть  въ  холодной  водѣ  соотвѣтствен¬ 
ное  количество  земляники,  полон^ить  въ  чашку,  пересыпать 
мелкимъ  сахаромъ  и,  прорѣзавъ  съ  боку  ,  па<і>аршировать 
каждый  пирожокъ  земляпикою,  а  за  15  минутъ  до  отпуска, 
заглясеровавъ  въ  горячемъ  *  сиропѣ,  осушить  въ  печкѣ  и 
и  уложить  на  салФетку. 

9)  ПЕТИШУ  ЖАРЕНОЕ  ИА  ФРИТЮРѢ,  СЪ  МАРМЕЛА¬ 
ДОМЪ  АБРИКОСНЫМЪ. 

Веі^пеій  коиШёз  а  Іа  тагшсіасіе  (ГаЬгісоІй. 

Выдѣлать  изъ  заварнаго  для  петишу  *  тѣста  иуишое 
количество  круглыхъ  шариковъ,  величиною  въ  у,  курина¬ 
го  яйца  и  уложить  порядкомъ  па  плоскую  крышку. 

За  15  минутъ  до  отпуска,  спустить  по  одному  въ  го¬ 
рячій  фритюръ  и  изжарить  па  .іегкомъ  огнѣ,  мѣшая  посто¬ 
янно,  дабы  ровно  кругомъ  заколеровались  ;  когда  будутъ 
готовы,  выбрать  на  салФетку  и  сдѣлавъ  отверзстіе  съ  боку, 
нафаршировать  абрикоснымъ  *  мармеладомъ,  уло/кить  на 
салФетку  же  и  обсыпать  мелкимъ  сахаромъ. 

10)  БАБА  КОРОЛЯ  СТАНИСЛАВА. 

ВаЬа  сЬаікІ  а  Іа  5іапІ!>1а8. 

Растворить  на  дрожжахъ  изъ  У2  фуита  муки  опаръ, 
сложить  въ  кастрюлю  и  поставить  въ  теплое  мѣсто. 

Пока  опаръ  поднимается,  просѣять  на  столъ  1  Фунтъ 
лучшей  муки,  образовать  изъ  псе  кружокъ,  положитъ  въ 
средину  У4  фунта  вымытаго  масла,  вбить  10  яицъ  и  за¬ 
мѣсить  тѣсто  наблюдая  дабы  масло  пеоыло  комками, 
когда  опаръ  поднимется,  положить  ^ъ  тѣсто  и  размѣсивъ 
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вмѣстѣ  до  гладкости,  сложить  въ  большую  кастрюлю,  по¬ 
ставить  въ  твплов  мѣсто  на  б  пасовъ  и  дать  поднятся,  но 
не  упускать  изъ  кастрюли. 

Потомъ  выложить  на  столъ,  перемѣсить  немного,  по¬ 
ложить  3  столовыя  ложки  мелкаго  сахару,  ‘цедры  съ  од¬ 
ного  лимона,  фун*  очищенныхъ  и  вымытыхъ  кишмишу 
съ  коршійой,  %  фун.  изрѣзанныхъ  цукатовъ  и  влить  по 
маленькой  рюмкѣ  малаги ,  мадеры  и  рому ,  размѣсить 
вмѣстѣ,  положить  въ  подслоенную  масломъ  и  осыпанную 
ме.ікимъ  сахаромъ  Форму,  дать  поднятся  въ  тепломъ  мѣ¬ 
стѣ  на  столько,  сколько  положено  тѣста  въ  Форму,  т.  е. 
чтобы  пропорція  тѣста  удвоилась  и  поставить  въ  умѣренно 
горячую  печку  па  і'/^  часа,  опустивъ  Форму  (для  удобнѣй¬ 
шаго  поворачиванія)  въ  кастрюлю.  Когда  будетъ  готова, 
вынуть,  очистить  и  сровнявъ  сверху,  обвести  кругомъ  но- 
жемъ  и  выложить  изъ  Формы  на  сито. 

Влить  въ  кастрюлю  по  стакану  мадеры  и  малаги  и  '/^ 
стакана  рому,  положить  */,  Фунта  сливочнаго  масла,  ’Д  ф. 
сахару  и  скипятить  па  плитѣ. 

За  ‘/2  часа  до  отпуска,  нарѣзавъ  бабу  тонкими  пла¬ 
стами,  нижній  пластъ  иоложить  на  блюдо,  смазать  марме¬ 
ладомъ  абрикоснымъ  и  залить  вскипяченнымъ  виномъ,  по¬ 
крыть  другимъ  ломтемъ ,  смазать  также  мармеладомъ  и 
повторять  такимъ  образомъ  до  верху,  наблюдая  дабы  каж¬ 
дый  кусокъ  былъ  положенъ  па  свое  мѣсто  и  баба  была 
въ  цѣльномъ  видѣ,  потомъ  замаскировать  сверху  и  кру¬ 
гомъ  заварнымъ  ‘глазуремъ  и  засушить  немного.  Подает¬ 
ся  горячею. 
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11)  ПЕРСИКИ  ИЗЪ  ПЕЧКИ  ВЪ  КРЕМѢ  ЗАВАРНОМЪ. 

ГесЬеБ  а  Іа  сопйёе. 

Іхремъ  заварной  съ  каштанами.  Размѣшать  въ  кастрюлѣ 
%  фунта  сливочнаго  масла  съ  муки,  положить  %  Фун. 
мелкаго  сахару,  8  желтхсовъ,  бутылки  сливокъ,  Фун, 
*пюре  изъ  каштановъ  и  мѣшать  на  плитѣ  пока  не  загу¬ 
стѣетъ,  потомъ  выложить  на  листъ,  сровнять  сверху  и  ос¬ 
тудить  на  льду;  за  15  михіутъ  до  отпуска  вынуть  круглою 
выемкою  нужное  число  кружковъ  изъ  застуженнаго  крема, 
уложить  правильно  на  блюдо  п  на  верхъ  каждаго  круж¬ 
ка  положить  сваренный  *персикъ,  убрать  кругомъ  желеемъ 
изъ  красиоіі  смородины,  а  средину  возвысить;  переклады¬ 
вая  рядами  кремъ  и  персики,  подлить  спрояу  изъ  перси¬ 
ковъ  и  разогрѣть  въ  печкѣ. 

12)  ХРУСТЪ  ЖАРЕНЫЙ,  СЪ  МАРМЕЛАДОМЪ  ПО- 

ПОЛЬСКИ. 

СаиГгсз  а  Іа  ро1опаі$е. 

Отбить  въ  кастрюлѣ  нужное  число  яицъ  (*),  положить 
соотвѣтственно  муки,  размѣшать  до  гладкости,  опустить 
мелкаго  сахару  съ  цедрою  лимона  и  развести  молокомъ. 

За  у»  часа  до  отпуска,  разогрѣть  въ  горячемъ  Фри¬ 
тюрѣ  желѣзную  Форму  для  хруста,  осушить  салФеткою  и 
обмокнувъ  въ  массу,  опустить  въ  горячій  фритюръ;  когда 
обжарится  до  колера  ,  вынуть  па  сито  или  на  салФетку, 
обмокнуть  снова  и  опустить  на  Фритюръ,  повторять  до  конца. 


(*)  Полагая  на  3  персоны  одпо  яйцо,  2  столовыя  ложки  муки,  сто¬ 
ловой  ложки  мелкаго  сахару  съ  *  цедрою  съ  лимона  и  стакана  молока. 
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Предъ  отпускомъ  смазать  хрустъ  ‘абрикоснымъ  мар¬ 
меладомъ,  сложить  по  парно,  обсыпать  мелкимъ  сахаромъ 
и,  уложивъ  пе  салФетку,  подавать  горячимъ. 

13)  ТОРТЪ  ВѢНСКІЙ  съ  МАРМЕЛАДОМЪ  ИЗЪ  КРАС¬ 
НОЙ  СМОРОДИНЫ. 

Топгіе  Ѵіеппоіке  а  Іа  юагтсіасіс  сіе  дго8еіІІ08. 

Подслоить  масломъ  и  обсыпать  мелкимъ  сахароліъ 
нуяшое  число  круглыхъ  плафоновъ,  влить  на  нихъ  тѣста 
для  ‘панкету  и  испечь  въ  горячей  печкѣ  ;  когда  будутъ 
готовы,  спять  съ  плафоновъ  на  бумагу,  остудить,  сложить 
одинъ  кружокъ  па  другой  ,  обровнять  правильно  и,  укла¬ 
дывая  по  одному  на  блюдо,  перемазывать  каждый  мар¬ 
меладомъ  красной  смородины,  верхній  же  кружекъ  и  кру¬ 
гомъ,  обмазать  заварнымъ  ’глазуромъ  (оставя  средину  пе- 
замазанноіо),  убрать  края  верхняго  кружка  бордюромъ  изъ 
цукатовъ,  а  въ  средину  положить  по  усмотренію  лселею 
или  мармеладу  изъ  красной  смородины  ,  обсушить  и  под¬ 
лить  па  блюдо  сиропу. 

14)  ПЕТЙШУ  СЪ  МАРМЕЛАДОМЪ  АБРИКОСНЫМЪ. 

РсІіІ8  раіп8  а  Іа  ЛисЬезве. 

Выдѣлать  па  листъ  изъ  *  тѣста  для  петишу  продол- 
і'оватые  пирожки  въ  видѣ  хлѣбцовъ,  смазать  сверху  яйцомъ 
посыпать  очищеннымъ  и  изруб.іеішымъ  миндалемъ  и  са¬ 
харомъ  и  изпечь  въ  печкѣ  въ  вольномъ  жару  ;  когда  бу¬ 
дутъ  готовы  снять  съ  листа,  прорѣзать  съ  боку  и  нафар¬ 
шировавъ  абрикоснымъ  мармеладомъ,  уложить  па  салФстку 
и  подавать  теплыми. 
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15)  ЯБЛОКИ  ВЪ  КЛЯРЪ. 

Веі§пеІ8  йе  роштез  діасео. 

'Изрѣзать  пластами  поперегъ  нужное  число  опортовыхъ 
болыіімхъ  яблоковъ,  вынуть  середину  съ  зернышками  вы¬ 
емкою,  очистить  верхнюю  кожу,  положить  въ  чашку,  об¬ 
сыпать  мелкимъ  сахаромъ,  влить  рюмку  рому  ,  перемѣ¬ 
шать  и  поставить  на  столъ  покрытыми. 

За  15  минутъ  до  отпуска  выбрать  на  салФетку  иссу¬ 
шить,  потомъ  обмакивая  въ  ‘кляръ  ,  опускать  въ  горячій 
фритюръ  II  изжарить  до  колера  съ  обѣихъ  сторонъ  ;  когда 
будутъ  готовы,  вынуть  и  осушивъ  па  салФеткѣ  ,  уложить 
порядкомъ  на  листъ,  посыпать  мелкимъ  сахаромъ  и  загля- 
серовать  въ  горячей  печкѣ  или  раскаленною  желѣзною  ло¬ 
паткою.  Подавать  горячими. 

16)  БЛИНЫ  ИЗЪ  СУФЛЕ,  СЪ  МАРМЕЛАДОМЪ  ЯБЛОЧ¬ 

НЫМЪ. 

Раппе^иоі$  8оиШё8  а  Іа  тагіпеіайс  йе  роттез. 

Приготовить  суФле  какъ  сказано  выше  стр.  203,  а  за 
15  минутъ  до  отпуска,  очистить  сливочнаго  масла,  смазать 
нужное  число  сковородокъ  одной  величины,  наложить  на 
нихъ  ровно  суФле  и  поставить  въ  горячую  печку  ;  когда 
будутъ  готовы,  сложить  блинъ  на  блюдо,  смазать  яблоч¬ 
нымъ  мармеладомъ,  покрыть  другимъ  блиномъ,  смазать  сно¬ 
ва  и  такимъ  образомъ  поступать  до  послѣдняго,  потомъ  под¬ 
ливъ  яблочнаго  сиропу,  отпустить. 

17)  ЯБЛОКИ  ВЪ  СЛОЕНОМЪ  ТѢСТѢ  ГЛЯСОВАННЫЯ. 

Реіііз  дМеаих  йе  роттсз,  діасёе. 

Очистить  цѣльными  отъ  верхней  кожи  нужное  число 

14 
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мелкихъ  яблоковъ,  вынуть  выемкою  средину  съ  зерныш¬ 
ками,  положить  въ  кастрюлю  и  обсыпать  мелкимъ  сахаромъ. 

Раскатать  тонко  2-е  слоёное  *  тѣсто,  изрѣзать  четы- 
рехЪ'угольпыми  пластами,  смазать  и  положить  на  среди¬ 
ну  каждаго  очищенное  яблоко  ,  всыпавъ  во  внутрь  онаго 
толченаго  сахару  съ  корицею  и  залепивъ  на  крестъ  углы, 
улояшть  на  листъ  углами  внизъ,  смазать  сверху  яйцомъ, 
посыпать  мелкимъ  сахаромт,  и  изпечъ  ;  когда  будутъ  го¬ 
товы,  снять  съ  листа,  подчистить  и  уложить  на  салФетку. 

18)  ПУДИНГЪ  ИЗЪ  СМОЛЕНСКИХЪ  КРУПЪ,  СЪ 
САБАЮНОМЪ. 

Ропіііп^  іе  зетопіе  аи  §аЬаі11оп. 

Вскипятить  въ  кастрюлѣ  бутылку  молока  ,  положить 
У4  фунта  сливочнаго  масла,  Фунта  сахару,  *  цед¬ 

ры  съ  одного  лимона  и  дать  снова  вскипѣть  ,  потомъ  за¬ 
сыпать  полФунтомъ  смоленской  крупы  ,  когда  крупа 
раскипитъ,  спять  съ  огня,  снабдить  солью  и  положить 
очищенныхъ  и  вымытыхъ  у^  коринки,  ‘Д  кишмишу  и  Уз 
мелко  изрѣзанныхъ  цукатовъ,  отбить  вт^  горячую  массу  8 
желтковъ,  а  бѣлки  сбить  на  пѣну,  соединить  и  размѣшать 
осторожно;  (поднимая  лопаткою  съ  низу  вверхъ,  дабы 
бѣлки  не  опали).  За  У^  часа  до  отпуска,  подслоить  очи¬ 
щеннымъ  масломъ  и  обсыпать  мелкимъ  сахаромъ  Форму 
для  пудинга,  налить  массою,  поставить  въ  кастрюлю  на 
паръ  и  покрыть  крышкою,  сверхъ  которой  положить  нѣ¬ 
сколько  каленыхъ  угольевъ,  и  сварить  на  легкомъ  огнѣ 


до  готовности. 
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Предъ  отпускомъ  снять  Форму  съ  пара,  очистить  свер¬ 
ху  ровно  ,  выложить  на  блюдо  осторожно  п  залить  Ѵа- 
баіономъ  (см.  стр.  201). 

10)  ТАРТЛЕТЫ  СЪ  МАРМЕЛАДОМЪ  АБРИКОСОВЫМЪ. 

ТагІекЧІез  а  Іа  шагшсіасіе  (ГаЬгісоІз. 

Раскатать  2-е  слоеное  тѣсто,  вырѣзать  нужное  число 
кружечковъ,  которыми  и  выложить  ровно  съ  краями  под- 
слоёныл  тарт.тетпыя  «нормы  ,  положить  В7>  средину  каж¬ 
даго  ^мармелада  изъ  абрикосовъ  ,  смазать  края  яйцоѵіъ  и 
переплести  сверху,  мелко  нарѣзанными  изъ  слоёнаго  тѣста 
поясками;  когда  оудутъ  готовы,  смазать  снова,  посыпать 
мелкимъ  сахароліъ  и  пзпечь  въ  горячеіі  печкѣ,  потомъ  вы¬ 
нуть  изъ  Формочекъ  и,  уложивъ  па  блюдо  съ  салФеткою, 
подавать  горячими. 

20)  ПИРОГЪ  НЕАПОЛИТАНСКІЙ  СЪ  МАРМЕЛАДОМЪ. 

Сйіеаих  NароI^Чаіпе  а  Іа  тагтеіайе. 

Очистить  и  изрубить  мелко  Фунта  сладкаго  мии- 
да.ію  и  истолочь  въ  каменной  ступкѣ,  потомъ  положить 
'Л  фунта  сливочнаго  масла,  у,  фунта  мелкаго  сахару, 
У^Фун.  муки,  вбить  4  яйца,  протолочь  до  гладкости;  выло¬ 
жить  на  листъ,  остудить  па  льду  и  выдѣлать  тонкими 
пластами  по  усмотрѣпію,  круглыми  или  четырехъ-угольны- 
ми  съ  вынутою  срединою,  уложить  па  подслоенный  масломъ 
листъ,  и  изпечь  въ  умѣренно  горячей  печкѣ;  потомъ  снять 
съ  листа  горячими  на  бумагу  и  давъ  остынуть,  укласть 
на  блюдо ,  перемазывая  каждый  пластъ  мармеладомъ 


212 


абрикосиым'ь ,  обровнять  правильно  кругомъ ,  смазать 
верхъ  и  края  мармеладомъ,  убрать  маленькими  коль¬ 
цами  изъ  слоёнаго  тѣста  и  положить  въ  каждое  кольцо 
по  свареной  вишии,  а  въ  средину — сбитыхъ  сливокъ  съ  са¬ 
харомъ  и  мармеладомъ,  обложить  кругомъ  вареньемъ. 

21)  ТОРТЪ  СЪ  ВАРЕНЫМИ  ФРУКТАМИ. 

Тоигіе  сіе  Ггиііз  сопйіз. 

Приготовить  нужное  количество  'слоёнаго  тѣста,  раз- 
катать  7-й  разъ  въ  половину  пальца  ,  вырѣзать  изъ  она¬ 
го  кругъ  соотвѣтственной  торту  величины ,  вынуть  сре¬ 
дину,  оставивъ  кругомъ  ровный  раитъ  ,  сложить  на 
листъ  и  поставить  въ  холодпЪе  мѣсто;  потомъ  смять  слоё¬ 
ное  тѣсто,  раздѣлить  на  двѣ  половины,  и  первую  раскатать 
тонко  и  изрѣзать  полосками,  а  вторую  раскатать  и  вырѣ¬ 
зать  изъ  нее  кружокъ  подобный  ранту,  положить  оный  на 
плаФонъ,  смазать  кругомъ  яйцомъ,  наложить  въ  средину 
вареные  Фрукты  безъ  сиропу,  переплести  съ  верху  приго¬ 
товленными  изъ  тѣста  полосками,  смазать  снова  края  и, 
надоягивъ  вышесказапный  рантъ,  обжать  и  обровнять  кру¬ 
гомъ;  за  полчаса  до  отпуска  смазать  сверху  яйцомъ,  по¬ 
ставить  въ  горячую  печку,  когда  будетъ  въ  половину  го¬ 
товъ,  посыпать  мелкимъ  сахаромъ  и  заглясеровать  до  ко¬ 
лера,  а  когда  будетъ  готовъ,  окончательно  вынуть,  подрѣ¬ 
зать  снять  осторожно  крышкою,  и  сложивъ  на  блюдо,  по¬ 
давать  горячимъ. 

22)  ПИРОГЪ  ИЗЪ  КАШТАНОВЪ  СЪ  ИЗЮМОМЪ, 
бйіеаих  сЬйІаі^пе  ац  гаізіп  сіе  согіпіЬе. 

Приготовить  по  пропорціи  завареннаго  'тѣста  для  не- 
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хишу,  положить  въ  него  столько  же  *пюре  изъ  каштановъ, 
размѣшать  н,  вы.іоживъ  въ  иодслоениую  масломъ  шарлот- 
нуіо  Форму,  испечь  вч>  умѣреппо  горячеіі  печкѣ,  и  когда 
будетъ  готовъ,  вынуть,  срѣзать  верхъ  ровно  съ  краями  Фор¬ 
мы,  выбрать  ложкою  мягкую  часть  изъ  средины,  сложить 
оную  на  сотейникъ,  а  Форму  поставить  въ  сухое  мѣсто. 

Перебрать  и  вымыть  по  ‘/^  Фунта  кишмишу  и  коринки, 
изрѣзать  мелко  %  Фунта  цукатовъ,  сложить  въ  кастрюлю 
съ  фунта  сахару,  потомъ  влить  по  рюмкѣ  мадеры,  ма¬ 
лаги  и  рому  и  сварить  на  плитѣ  покрытыми  до  мягкости. 

За  полчаса  до  отпуска,  изрѣзать  мелко  выбранную  изъ  * 
средины  мягкую  часть,  положить  въ  приготовленныя 
изюмины,  размѣшать  съ  густымъ  (*)  сабаіоіюмъ,  положить  въ 
пирогъ,  покрыть  собственною  крышкою  и  поставить  въ 
легко  жаркую  печку  на  10  минутъ,  а  потомъ  выложить  на 
блюдо  и  облить  кругомъ  ‘сабаіономь. 

23)  ПИРОЖКИ  ПО-АНГЛІЙСКИ,  ВЪ  РАКОВИНАХЪ, 
СодиіИез  Зе  тевреуве  а  Гапдіаіве. 

Перебрать  и  вымыть  Фунта  кишмишу,  %  Фунта 
коринки,  изрѣзать  мелко  %  Фунта  цукатовъ  и  изрубить 
фунтъ  воловьяго  жиру,  сложить  все  вмѣстѣ  въ  каменную 
чашку,  положить  полфуита  мелкаго  сахару,  цедры  съ  ли¬ 
мона  в  мушкатнаго  орѣха  и  эа.іить  рюмкою  мадеры,  ма¬ 
лаги  и  рому,  размѣшать,  покрыть  бумагою  и  поставить 
въ  холодное  мѣсто  на  24  часа. 

^  полчаса  до  отпуска  раскатать  2-е  слоёное  *тѣсто, 
въ  полиальца,  вырѣзать  выемкою  для  раковинъ  кружки,  по 


(*>  еава»ои»>  сж  стр.  201'. 
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два  па  каждую,  потомъ,  положивъ  одинъ  кружекъ  на  под¬ 
слоенную  раковину,  смазать  яйцомъ,  наложить  присотов- 
ленными  изюхмипами,  покрыть  сверху  вторымъ,  обжать  кру¬ 
гомъ  ПЛОТІЮ,  отпять  лишнѣе  тѣсто  и  вьГдѣлавъ  до  послѣд¬ 
няго,  смазать  сверху  яйцомъ,  поставить  въ  горячую  печку; 
когда  будутъ  готовы  сложить  на  салФстку  и  подавать  го¬ 
рячими,  въ  раковинахъ. 

Особо  въ  соусникѣ  подается  откипяченная  съ  саха¬ 
ромъ  и  сливочнымъ  масломъ  мадера,  а  также  по  желанію 
обливается  горящимъ  ромомъ  въ  столовой. 

24)  АБРИКОСЫ  ВЪ  КЛЯРЕ,  ЖЛРЕИЬІЕ. 

Всідпеів  (РаЬгісоІ8  діассс. 

Поступить  какъ  сказано  выше  (см.  яблоки  въ  клярѣ, 
стр.  209). 

25)  ДАРЮЛИ  ИЗЪ  РИСА  СЪ  ВАРЕНЬЕМЪ. 

Вагіо1о8  Зс  ГІ2,  аих  соііПііігез. 

Сварить  рисъ  до  мягкости,  какъ  сказано  (см.  яблоки 
съ  рисомъ  стр.  202). 

За  полчаса  до  отпуска  выложить  на  блюдо,  сровнять 
сверху  ровно,  покрыть  крышкою  и  поставить  въ  теплое 
мѣсто  на  10  минутъ;  потомъ,  вынувъ  выемкою  нужное 
число  кружковъ  изъ  рису,  уложить  на  блюдо  правильно, 
прорѣзать  поменьше  выемкою  средину  каждаго  круижа, 
выбрать  изъ  оной  рисъ  чайною  ложкою,  а  вмѣсто  онаго 
наложить  вареньемъ;  п  подлить  на  блюдо  горячаго  сирону. 

26)  ТАРТЛЕТЫ  СЪ  МАРМЕЛАДОМЪ  ФРУКТОВЫМЪ. 

ТаіЧе1е(Іе8  а  Іа  тагшеіасіе  (Іе  ГгиіІ8. 

Смотри  тартлеты  съ  мармеладомъ  абрикоснымъ  стр.  211. 


215 


27)  ПОИЧКН  ІЮЛЬСКІЯ  СЪ  ВАРЕНЬЕМЪ. 

Віч'ітрі*;  а  Іа  роіопаіке  аи  сопГКиге. 

За  полчаса  до  отпуска,  выложить  на  столъ  приготов¬ 
ленное  ‘гінто  д.ія  попчковъ,  раскатать  немного,  вынуть 
кружки  выелікою,  смазать  каждый  яйцомъ  и  положивъ  на 
оный  ваі)епьс  безъ  сиропу,  покрыть  другимъ,  обжать 
края  плотно,  сровнять  п  уложивъ  на  посыпанную  мукою 
салФеткѵ,  поставить  въ  теплое  місто;  когда  поднимутся 
какъ  до.іжно,  обжарить  въ  горячемъ  Фритюрѣ,  мѣшать  по¬ 
стоянно  дабы  заколеровались  кругомъ,  потомъ  выбрать  на 
салФетку,  обсыпать  мелкимъ  сахаромъ,  уложить  на  блюдо 
и  подавать  горячими. 

При  ономъ  особо  подается  варенье, 

28)  ПМРОГЛ.  ВѢНСКАГО  ТѢСТА  СЪ  ВИШНЯМИ. 

САісаих  Ѵіешюіііе  аих  кегіьев. 

Приготовить  ‘тѣста  д.ія  папкета  сколько  окажется 
нужно,  выложить  на  подслоенный  масломъ  листъ  и  поста¬ 
вить  въ  горячую  печку;  когда  будетъ  готовымъ,  вы¬ 
нуть  изъ  печки,  наложить  вишень  безъ  сиропу,  отдѣлить 
отъ  .іиста  и  свернувъ  въ  трубку,  поставить  въ  печку  еще 
на  5  минутъ;  потомъ  вынуть,  нарѣзать  тонкими  пластами 
и  уложить  на  серебряппое  блюдо,  оставивъ  средину  пу¬ 
стою. 

Сиропъ  изъ  вишепь  закипятить  на  плитѣ,  положить 
въ  него  6  сбитыхъ  на  пѣну  ‘бѣ.іковъ,  размѣшать  ложкою 
и  наложить  въ  средину,  посыпать  мелкимъ  сахаромъ  и 
зако.іеровать  не  много  въ  печкѣ. 

Оста,1ьныЁ  сиропъ  подается  особо. 
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29)  ЯБЛОКИ  В'Ь  МАРИНГЕНА  РАКОВИНАХЪ. 

Роттез  шегіп^иев  сп  согцйИоз. 

Поступить  какъ  сказало  на  стр.  202,  (см.  компотъ 
горячііі  изъ  персиковъ). 

30)  РИСЪ  СЪ  ВАНИЛЬЮ  СЪ  ПЮРЕ  ЗЕМЛЯНИЧНЫМЪ. 

КІ2  а  Іа  ѵапіНс  дагпі  а  Іа  ригбс  (Іс  Ггаізе. 

Сварить  рисъ  съ  ванилью,  какъ  сказано  выше,  (см.  яб¬ 
локи  съ  рисомъ  стр.  204),  а  когда  будетъ  готовъ,  пололсить 
въ  подс.'іоеннуіо  сливочнымъ  масломъ  и  обсыпанную  мел¬ 
кимъ  сахаромъ  Форму  ровно  съ  краями,  наложить  умѣ¬ 
ренный  прессъ  и  поставить  въ  горячую  воду  на  паръ. 

Протереть  сквозь  частое  сито  нужное  количество  зем¬ 
ляники,  положить  столько  же  мелкаго  сахару,  размѣшать, 
а  предъ  отпускомъ  выложить  рисъ  изъ  рамки  на  блюдо, 
влить  въ  средину  земляничное  пюре  и  подавать  горячимъ. 


XI. 

1)  ЖЕЛЕ  ИЗЪ  ВЕСЕННИХЪ  ФІАЛОКЪ. 

Оеіёе  ргіпіапіёгс  йе  ѵіоісіісз. 

Взять  нужное  количество  очищеннаго  сиропу  для 
желе,  (полагая  па  каждую  Форму  по  одному  фунту  сахару) 
вскипятить  на  плитѣ,  въ  кипячій  сиропъ  положить  очи¬ 
щенныя  фіалки,  покрыть  бумагою  и  поставить  на  стоѵхъ; 
когда  простынетъ,  выжать  въ  него  сколько  окажется  нужію 
изъ  лимоновъ  соку,  оддожйхі,  с^арещіісо  рс^хр^^о  і^лею, 
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00  '/з  фуита  на  Форму,  процѣдить  сквозь  салФетку  и 

поставить  вь  маленькой  Формѣ  пробу  на  ледъ;  когда  за¬ 
стынетъ  ,  влнть  въ  желенпуш  Форму  и  застудить  па 
льду.  Предъ  отпускомъ,  обмочить  Форму  въ  теплую  воду, 
покрыть  сверху  холоднымъ  блюдомъ  и,  опрокинувъ  па  ру¬ 
кахъ  осторожно,  спять  Форму  11  подлить  па  блюдо  фіалко¬ 
ваго  сиропу. 

2)  КРЕМЪ  БАВАРСКІЙ  СЪ  МАРАСКИНОМЪ. 

Сгёше  Ьаѵагоіз  ап  тага8^иіп. 

Распустить  въ  соразмѣрной  кастрюлѣ  нужное  количе¬ 
ство  клею  осетроваго  или  телячьяго  (полагая  клею  осе¬ 
троваго  па  Форму  3  лота,  а  телячьяго,  сколько  окажется 
нужно,  сахару  же  па  Форму  Фунта),  положить  мелкій 
сахаръ  и  мѣшать  па  холодномъ  мѣстѣ;  когда  начнетъ  за¬ 
стывать,  влить  2  рюмки  мараскину  и  'сбитыхъ  сливокъ, 
сколько  позвоѵпітъ  клей,  п  когда  будетъ  готово,  поставить 
пробу  на  ледъ  и  если  окажется  крѣпкимъ,  влить  въ  Форму 
и  застудить  на  льду;  предъ  отпускомъ  обмочить  Форму  въ 
теплую  воду,  выложить  на  салФетку  и  обложить  кругомъ 
маленькими  'мерингами. 

3)  ЖЕЛЕ  ИЗЪ  БАРБАРИСУ. 

Ссіёе  <1’ёріпс8-ѵіпеие8. 

По-южить  въ  кипяпііі  для  желе  ‘сиропъ,  очищеннаго 
барбарису  и  половину  палочки  ванили,  вскипятить  одинъ 
ралъ  на  плитѣ  и  процѣдить  сквозь  сито  въ  каменную  чаш¬ 
ку,  срѣзать  съ  2-хъ  лимоновъ  верхнюю  *  цедру,  и 
когда  простынетъ,  выжать  по  вкусу  соку  изъ  лимоновъ». 
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положить  нужное  количество  осетроваго  клею,  влить  чай¬ 
ную  ложку  бѣлаго  рому,  раЗхмѣшать  и  поставить  въ  Фор¬ 
мочкѣ  пробу  на  ледъ;  между  тѢіиъ  вымыть  въ  холодной 
водѣ  '/,  листа  бумаги  безъ  клею,  разщипать  мелко,  отлить 
на  сито,  осушить  отъ  воды,  положить  въ  желе  и  размѣ¬ 
шать;  потомъ  процѣдить  сквозь  салФетку,  (которая  должна 
быть  привязана  углами  къ  ножкамъ  опрокинутаго  стула), 
и  когда  проба  застынетъ,  влить  въ  Форму  и  застудить  па 
льду  какъ  должно,  а  предъ  отпускомъ  выложить  на  блю¬ 
до  и  обложить  кругомъ  компотомъ  изъ  сливъ. 

4)  БЛАНМАНЖЕ  МИНДАЛЬНОЕ  СЪ  ПОМ  ЕРАНЦОВЫМЪ 

ЦВѢТОМЪ. 

ВІапс-шап^ег  сі’атапйез  а  Іа  Пеаг  сі’огап^е. 

Обварить  кипяткомъ  и  очистить  отъ  верхней  кожи 
нужное  количество  миндалю  (полагая  па  Форму  полФупта 
миндалю,  полФунта  сахару  и  4  лота  осетроваго  клею), 
изрубить  мелко  и  истолочь  въ  каменной  ступкѣ,  подливая 
по  столовой  ложкѣ  холодной  воды,  дабы  не  образова¬ 
лось  масло;  когда  будетъ  готово,  развести  молокомъ 
и  процѣдить  сквозь  салФетку;  оставшійся  миндаль  на  сал¬ 
феткѣ  истолочь,  развести  процѣженнымъ  миндальнымъ  мо¬ 
локомъ,  и  процѣдить  снова,  потомъ  положить  сахаръ, 
осетровый  клей  и  столовую  ложку ‘  померанцовой  воды 
(ГІеиг  й'огап^е),  размѣшать  и  процѣдивъ  сквозь  салФетку, 
застудить  на  льду,  а  предъ  отпускомъ  выложить  на  блюдо. 

Гарнируется  тѣмъ  же  бланманже  ,  разлитымъ  въ  ма¬ 
ленькія  Формочки. 
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5)  КРЕМЪ-ШАРЛОТ'Ь  ИЗЪ  АПЕЛЬСИНОВЪ,  СЪ  МАРА¬ 

СКИНОМЪ. 

Сгёшс-сЬагІоІІе  і'огап^с  аи  Iиа^а8^иіп. 

Снять  осторожно  верхнюю  корку  ст.  апельсина,  раздѣ¬ 
лить  его  слоями,  потомъ  очистить  осторожно  нижнюю,  да¬ 
бы  не  прорвать  до  соку,  надѣть  каждую  часть  на  дере¬ 
вянную  палочку,  утвердить  въ  опрокинутый  друшлакъ  или 
терку  и  оставить  апельсины  въ  такомъ  положеніи,  пока 
не  высохнутъ. 

Сварить  изъ  сахару  рафинаду  *  сиропъ  для  кармслев- 
ки  Фр}  ктовъ;  когда  будетъ  готовъ,  поставить  на  столъ  ,  и 
взявъ  по  одной  штукѣ  изъ  приготовленныхъ  апельсинъ, 
обмакивать  въ  сиропъ  и  ставить  обратно  на  свое  мѣсто; 
когда  всѣ  обкармслятся,  снять  осторожно  съ  палочекъ 
и  уложить  на  подслоенный  прованскимъ  масломъ  листъ 
или  каменное  блюдо  ;  подслоить  немного  прованскимъ  ма¬ 
сломъ  шарлотную  Форму,  обмакивать  въ  горячій  сиропъ 
край  обкармеленнаго  апе.іьсина  и  укладывать  въ  шарлотную 
Форму,  (начиная  съ  средины  апельсина)  такъ,  дабы  внутрен¬ 
ность  Формы  составила  одно  цѣлое ;  за  полчаса  до  отпу¬ 
ска  ,  приготовить  кремъ  съ  мараскиномъ  (см.  стр.  217), 
наполнить  онымъ  Форму  съ  апельсинами  и  застудивъ  на 
льду,  выложить  осторожно  на  салФетку. 

6)  ПУДИНГЪ  изъ  КАШТАНОВЪ  СЪ  РАЗНЫМЪ  ИЗЮ¬ 

МОМЪ. 

Роікііп;^  йс  гааггоп»  аих  гаЫпа  йс  согіпіЬе. 

Отбить  въ  кастрюлю  8  желтковъ ,  положить  полтора 
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фунта  мелкаго  сахару  ,  размѣшать  ,  развести  полбутылкою 
вскипяченныхъ  сливкокъ  ,  соединить  1  Фуитъ  *  пюре  изъ 
каштановъ  и  размѣшавъ  снова,  развести  бутылкою  молока, 
поставить  на  плиту  и  мѣшать;  когда  начнетъ  густѣть,  на¬ 
блюдать,  дабы  яіелтки  не  заварились  ,  отставить  на  кран 
плиты  и  мѣшать  пока  будетъ  готово  ;  потомъ  процѣдить 
сквозь  сито  и  остудить  на  льду. 

Заправить  Форму  слѣдующимъ  способомъ  :  взять  умѣ¬ 
ренной  величины  кадку  (*)  ,  положить  внизъ  ровный  ку¬ 
сокъ  льда,  всыпать  на  оный  горсть  соли,  поставить  на 
соль  Форму,  обложить  плотно  кругомъ  мелкихъ  льдомъ, 
пересыпать  солью  и  повторять  это  до  верху  ,  наблюдая, 
дабы  Форма  во  льду  стояла  прямо  и  твердо. 

За  1'/,  часа  до  отпуска,  влить  мороженое  въ  Форму,  по¬ 
крыть  бумагою  и  крышкою  и  вертѣть;  каждые  же  '/4  часа, 
очистивъ  отъ  соли  верхъ,  снять  крышку  и  бумагу,  осторожно 
размѣшать  лопаткою,  покрыть  крышкою  и  чистою  бумагою, 
прибавить  льду  и  соли,  вертѣть  и  повторять  мѣшать,  пока 
будетъ  въ  половину  готово,  потомъ  влить  стаканъ  ма¬ 
раскину,  размѣшать  и  положить  полфунта  *  изюма  для 
пудинговъ  и  полбутылки  сбитыхъ  ‘сливокъ,  вертѣть  снова, 
пока  мороженое  не  будетъ  совершенно  готово  ;  за  10  ми¬ 
нутъ  до  отпуска  поставить  въ  ледъ  съ  солью  Форму  съ 
рантами,  сложить  въ  нее  мороженое  ,  обровнять  кругомъ 


(*)  Кадка  для  мороженаго  должна  имѣть  внизу  отверзтіе ,  дабы  во 
к]^емя>  удіобно  было  вылущатъ  со  льда?  воду. 
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плотно,  покрыть  бумагою  и  крышкою,  засыпать  сверху 
льдомъ  и  солью  и  оставить  въ  такомъ  положеніи  до  отпу¬ 
ска;  потомъ  очистить  отъ  льда,  обмочивъ  Форму  въ  холод¬ 
ную  воду,  вылояіить  на  салФетку. 

Подаются  особо  въ  соусникѣ  сбитые  сливки,  перемѣ¬ 
шанные  съ  мелкимъ  сахаромъ  и  мараскиномъ. 

7)  ЖЕЛЕ  СЪ  РАЗНЫМИ  ФРУКТАМИ, 
беіёе  тасМоіпе  Зе  Ггиіів. 


Приготовить  для  маседуану  Фруктовъ  или  ягодъ  изъ 
слѣдующихъ:  *  персиковъ,  'абрикосовъ,  'ананасовъ, 'сливъ, 
'грушъ,  'бергамотъ,  'винограду ,  клубники ,  земліщи- 
кіі,  малины,  апельсиновъ,  аблоковъ  и  смородины  (сх,. 
компотъ);  когда  будутъ  готовы,  взять  изъ  Фруктовъ  немно- 
го  сиропу,  прибавить  'сиропу  для  желе  и  соотвѣтственное 
количество  осетроваго  '  клею,  размѣшать  и  снабдить  по 
вкусу  лимономъ ,  положить  для  очистки  вымытой  безъ 
клею  бумаги  и  процѣдить  сквозь  салФетку;  когда  проба  на 
льду  застынетъ,  влить  въ  Форму  немного  желе,  полонсить 
фруктовъ  и  застудить,  налить  снова  желе,  опустить  Фрук¬ 
товъ,  и  продолжать  пока  Форма  не  будетъ  полна,  а  предъ 
отпускомъ,  обмокнувъ  въ  теплую  воду  Форму,  выложить 
на  блюдо,  обложить  однимъ  изъ  вышеупомянутыхъ  Фрук¬ 
товъ  компотомъ,  и  залить  сиропомъ. 

8)  ПИРОГЪ  МИНДАЛЬНЫЙ  СО  СБИТЫМИ  СЛИВКАМИ. 

Кон^аі  (і’атапйез  еі  рівІасЬез  а  Іа  сгёте  ГоиеНёе. 


Ошпарить,  очистить  отъ  верхней  кожи  и  нашинковать 
мелко  фун.  сладкаго  миндалю  и  '4  фуи.  Фисташекъ, 
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сложить  на  бумагу  порознь  и  осушить  въ  тепломъ  мѣстѣ. 

Сварить  до  кармеля  въ  кандитеркой  кастрюлѣ  сиропъ 
изъ  1-го  фунта  сахару  и  когда  оный  станетъ  желтѣть,  по¬ 
ложить  въ  пего  шинкованные  миндаль  и  Фисташки,  размѣ¬ 
шать  лопаткою  II  отставить  на  край  плиты,  дабы  не  остыло. 

Заблаговременно  подслоить  прованскимъ  масломъ  шар- 
лотную  или  бисквитную  Форму  и  маленькую  без7>  ранту 
крышку. 

Положить  немного  миндальной  массы  на  крышку,  раз¬ 
ровнять  тонко  (*)  и  положить  па  низъ  Формы:  потомъ  поло¬ 
жить  снова  миндалю  па  крышку  и  разровнявъ  какъ  преж¬ 
де,  сложить  въ  Форму,  приложить  край  къ  краю  и  обров¬ 
нять,  такимъ  образомъ  продолжать  пока  низъ  и  края  Фор¬ 
мы  не  будутъ  выложены,  наблюдая  ,  чтобы  края  поло¬ 
женнаго  миндалю  были  плотно  слеплены,  стараться, 
чтобы  миндаль  при  опуш;еніи  его  въ  Форму,  былъ  го- 
рячь,  отъ  чего  онъ  тотчасъ  прилипаетъ  къ  холодно¬ 
му,  который  прежде  былъ  положенъ  ;  когда  будетъ 
совсѣмъ  готово,  то  опрокинувъ  на  сито,  спять  Форму 
осторожно,  а  пирогъ  поставить  въ  сухое  и  теплое  мѣсто; 
потомъ  сбить  соотвѣтственное  количество  сливокъ  и  раз¬ 
мѣшать  съ  сахаромъ  и  толченою  ванилью;  а  предъ  са¬ 
мымъ  отпускомъ  положить  пирогъ  снова  въ  Форму,  нало¬ 
жить  полно  сбитыми  сливками,  покрыть  салФеткою  ,  по¬ 
ложить  на  оную  блюдо,  перевернуть  на  рукахъ  осторожно 
и  снявъ  Форму,  отпустить. 

(*)  Для  разровниванія  ]кіиидаля  обыкповеііпо  употребляется  иѣ.іыіыіі 
лимонъ,  кояса  котораго  намазывается  прованскимъ  масломъ,  дабы  къ  оиоіі 
не  приставалъ  сахаръ. 
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9)  МОРОЖЕНОЕ  МАЛИНОВОЕ  СЪ  МЕРИНГАМИ. 

РІотЫёгез  йе  ігатЬоізе»  §агпі  (1е  тёгіп^иёз. 

Взять  очищенной  малины  сколько  окажется  нужно, 
полагая  на  1/^  фунта  сахару  1  Фунтъ  ягодъ ,  положить 
въ  кипячііі  сиропъ  и  кипятить  десятъ  минутъ,  потомъ  от¬ 
лить  на  сито  и  дать  стечь  сиропу  совершенно;  когда  осты¬ 
нетъ,  срѣзать  верхнюю  цедру  съ  2-хъ  лимоновъ,  влить  по 
вкусу  соку  изъ  оныхъ  и  процѣдить  сквозь  салФетку, 

Заправить  Форму  для  мороженаго  въ  ледъ,  какъ  ска¬ 
зано  на  стр.  220  (*).  За  полтора  часа  до  отпуска  влить 
мороженое  въ  Форму,  вертѣть  и  мѣшать,  какъ  сказано  на 
стр.  220.  Когда  будетъ  готово,  выложить  на  салФетку  и 
обложить  *мериигами. 

10)  ЖЕ.ІЕ  ИЗЪ  АНАНАСОВЪ. 

Сеіёе  (І’апапаз. 

Сварить  ананасъ,  какъ  сказано  (см.  ниже  по  алфавиту), 
выбрать  на  тарелку,  въ  сиропъ  прибавить  цедры  съ  2  ли¬ 
моновъ,  осетроваго  клею  и  по  вкусу  соку  изъ  лимоновъ  же; 
когда  остынетъ,  положить  для  очистки  бумаги,  процѣдить 
сквозь  салФетку  и  удостовѣрившись,  что  желе  довольно 
крѣпокъ,  влить  немного  въ  Форму,  положить  куски  ана¬ 
наса  и  застудивъ  снова,  влить  желе,  положить  ананасы  и 
повторять  такимъ  образомъ  пока  Форма  не  будетъ  полна; 
предъ  отпускомъ  выложить  желе  на  блюдо,  обложить 
маленькими  Формочками  того  же  желе  и  подавать. 

(*)  Мороженое  каждое  пробуется  слѣдующимъ  способомъ:  положить 
столовую  ложку  приготовленнаго  мороженаго  въ  заправленную  Форму  и 
вертѣть  пять  минутъ,  послѣ  того,  каждый  можетъ  видѣть  достоинство  мо¬ 
роженаго,  если  оно  окажется  снѣжнымъ,  то  прибавить  густаго  сиропу  ,  въ 
противномъ  случаЬ  прибавить  воды. 
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И)  КОМПОТЪ  ИЗЪ  РАЗНЫХЪ  ФРУКТОВЪ  СЪ  МАР¬ 
МЕЛАДОМЪ  ЗЕМЛЯНИЧНЫМЪ. 

СотроІ8  тасёйоіпс  Зе  Ггиііз  а  Іа  іпагте1а(1с  сіе  Ггаіве. 

Приготовить  разныхт.  Фруктовъ  по  количеству  пер¬ 
сонъ,  какъ  сказано  выше,  (см.  маседуанъ  стр.  221). 

Протереть  сквозь  частое  сито  соотсвѣтствеиное  коли¬ 
чество  земляники,  сложить  въ  каменную  чашку,  положить 
столько  же  мелкаго  сахару,  размѣшать  и  поставить  на 
ледъ. 

Заправить  въ  ледъ  съ  солью  серебрян  ну  ю  кастрюлю, 
наложить  въ  нее  рядъ  Фруктовъ,  залить  земляничнымъ  пю¬ 
ре,  наложить  снова  Фруктовъ,  залить  также  и  повторять 
до  конца;  предъ  отпускомъ  прибавивъ  въ  оставшійся  пюре 
рюмку  шампанскаго  клико,  залить  сверху  и  подавать  па 
салФеткѣ. 

12)  КРЕМЪ  ЛЕЙЗЕНОВАГІНЫЙ  СЪ  ИЗЮМОМЪ. 

Сгбте  апдІо-Ггаисаізе  аих  гаізіпз  сіе  согіпіЬе. 

Отбить  8  желтковъ  въ  соразмѣрную  кастрюлю,  поло¬ 
жить  1  фунтъ  ме.ікаго  сахару,  развести  іу,  бутылками 
вскипяченныхъ  сливокъ  и  мѣшать  на  огнѣ  пока  не  на¬ 
чнетъ  густѣть,  тогда  отставить  на  легкій  огонь  и  продол¬ 
жать  мѣшать  пока  не  загустѣетъ  совершенно,  (наблюдая 
тщательно,  чтобы  не  заварилось) ;  потомъ  положить  осетро¬ 
ваго  или  телячьяго  'клею,  процѣдить  сквозь  сито  и  мѣ¬ 
шать  на  льду,  и  когда  станетъ  застывать,  положить  'изю¬ 
минки  для  крема  и  продолжать  мѣшать  пока  совсѣмъ  не 
загустѣетъ,  потомъ  влить  въ  Форму  и  поставить  на  ледъ,  а 
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предъ  отпускомъ  выло/іаіть  па  блюдо  п  обложить  бискви¬ 
томъ. 

13)  КРЕМЪ  ИЗЪ  МОКСКАГО  КОФЕ. 

Осте  ап  саіе  тока. 

Скипятить  въ  кастрюлѣ  одну  бутылку  молока,  и  из¬ 
жарить  фунта  мокскаго  коФе,  и  когда  будетъ  го¬ 
товъ — высыпать  изъ  жаровни  въ  кппячее  молоко,  покрыть 
бумагою  и  крышкою,  оставить  пока  не  остынетъ,  а  потомъ 
процѣдивъ  сквозь  салФетку  въ  кастрюлю  ,  положить  па 
Форму  фунта  мелкаго  сахару;  и  3  лота  свареннаго  осе¬ 
троваго  'клею,  размѣшать  на  льду;  когда  станетъ  засты¬ 
вать,  положить  сбитыхъ  сливокъ,  сколько  позволитъ  клеи, 
вылить  въ  Форму,  застудить  на  льду,  а  предъ  отпускомъ 
выложить  на  блюдо. 

1І)  МОРОЖЕНОЕ  АНАНАСНОЕ  ВЪ  ВАЗВ  ИЗЪ  АПЕЛЬ¬ 
СИНОВЪ. 

Ѵазе  сі’огап^ез  ^агпі  сГипе  §'1асе  сГапапаз. 

Приготовить  п  обкармелить  нужное  количество  апель- 
епповь,  см.  стр.  219  изъ  которыхъ  составить  вазу. 

Предварительно  приготовляющій  долженъ  начертить 
рисунокъ  на  бумагѣ,  какою  Формою  и  величиною  должна 
быть  ваза,  потомъ  разсчитать  и  разсортировать  обкарме- 
ленные  апельсины:  потолще  на  постументъ.,  а  потоньше 
на  края  вазы;  когда  все  будетъ  готово,  подмазать  низъ 
блюда  прованскимъ  масломъ  и  приступить  къ  приготовле¬ 
нію  на  ономъ  вазы,  слѣдующимъ  способомъ:  обмочить  край 
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обкармеленнаго  апельсина  въ  горячій  для  кармелевки  ’си- 
ропъ  и  приложить  къ  другому,  отчего  они  тотчасъ  слепят¬ 
ся  и  поступать  такимъ  образомъ  съ  каждымъ  до  оконча¬ 
нія  вазы  (*);  ваза  украшается  кармелеванными  Фруктами, 
но  должно  соблюдать  правильность,  какъ  въ  приготовле¬ 
ніи  оной,  такъ  и  въ  украшеніи;  когда  будетъ  готова,  по¬ 
ставить  до  отпуска  въ  сухое  теплое  мѣсто. 

Взять  нужное  количество  ананаснаго  сиропу,»  соеди¬ 
нить  съ  частію  ананаснаго  пюре,  прибавить  по  вкусу  соку 
изъ  лимоновъ,  положить  одинъ  сырой  бѣлокъ  и  процѣдивъ 
сквозь  сито,  слить  въ  заправленную  въ  ледъ  мороженую 
Форму;  потомъ  закрыть  ледъ  полотенцемъ  кругомъ  ,  дабы 
не  попадало  соли,  мѣшать  не  отступно  лопаткою  полтора 
часа, отъ  чего  мороженое  поднимется  и  будетъ  нѣжное  ,  и 
наложить  въ  вазу  ровно  съ  краями. 

Въ  мороженое  по  желанію  приготовляющаго  вливает¬ 
ся:  бѣлый  ромъ,  мараскинъ  или  шампанское. 

15)  ПИРОГЪ  ДИПЛОМАТОВЪ  СЪ  ФРУКТАМИ. 

ОМеаих  (іер1оюа(.і^ие  аих  Ггиііз. 

Испечь  нужное  количество  *  бисквитовъ  и  сформиро¬ 
вать  изъ  пластовъ  онаго  круглый  пирогъ  на  блюдѣ. 

Приготовить  фруктовъ  какъ  для  маседуану;  потомъ 
влить  полбутылки  мараскину  на  тарелку,  обмакнуть  пластъ 
бисквита  въ  оный  и  положить  на  то  блюдо,  на  которомъ  бу- 

При  сдѳпливавіи  апельсиновъ,  должно  старатоя  ставить  ихъ  на  сво¬ 
емъ  мѣстѣ  съ  перваго  раза 
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детъ  подаваться  пирогъ  за  столъ;  сверхъ  бисквита  наложить 
рядъ  разныхъ  фруктовъ,  обмочить  другой  пластъ  ,  нало¬ 
жить  снова  фруктами  и  т.  д.;  верхній  же  бисквитъ  и  кру¬ 
гомъ  залить  заварнымъ  ‘глазуромъ  и  убрать  свѣжими 
или  вареными  Фруктами.  Средина  убирается  красиво  вы¬ 
рѣзанными  цукатами,  а  кругомъ  очищеннымъ  крупнымъ 
виноградомъ,  но  не  раньше,  какъ  предъ  самымъ  отпускомъ. 
16)  ЖЕЛЕ  АНАНАСНОЕ  НА  РАКОВИНАХЪ  СЪ  ФРУК¬ 
ТАМИ. 

Сеіёе  (Іс  Ггиііз  еп  со^иі11е8. 

Сказанный  желе  изъ  ананасовъ,  на  стр.  223,  разлить  въ 
Формочки  для  раковинъ  и  застудить  на  льду  ;  па  каждую 
раковину  влить  по  дожкѣ  желе,  положить  по  ломтику  ана¬ 
наса  и  застудить  па  льду;  за  10  минутъ  до  отпуска  выло¬ 
жить  изъ  Формочекъ  желе  на  средину  раковины,  обложить 
кругомъ  крупною  земляникою  п  убрать  крутонами  изъ 
фруктоваго  желе. 

17)  ТОРТЪ  ВѢНСКІЙ,  СЪ  ЖЕЛЕ,  ИЗЪ  ВИНА  ШАМ¬ 
ПАНСКАГО. 

Пап  а  Іа  ѵіеппоіве  ^агпі  ѣ’ипе  §еІёе  ан  ѵіп  бе  сЬатра^пе. 

Приготовить  нужное  число  круглыхъ  крышекъ  одина¬ 
ковой  величины,  подслоить  оныя  масломъ  и  наливъ  мас¬ 
сою  для  ‘  женвасу,  испечь  въ  горячей  печкѣ  до  готов¬ 
ности;  когда  будутъ  готовы ,  сложить  одинъ  на  дру¬ 
гой,  обровнять  кругомъ,  нижнихъ  два  кружка  оставить 
цѣльными ,  а  изъ  остальныхъ  вынуть  средину  круг¬ 
лою  выемкою.  Если  пирогъ  понадобится  большаго  раз¬ 
мѣра  ,  то  вырѣзать  средину  четырехъ-угольно ,  потомъ 
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ПОЛОЖИТЬ  на  блюдо  немного  абрикосоваго  мармеладу,  на 
мармеладъ  наложить  нижній  кружокъ  женвасу  ,  смазать 
мармеладомъ,  наложить  второй  кружокъ,  смазать  снова 
и  продолжать  такимъ  образомъ  до  верху  ,  а  верхній  слой 
снаружи  и  въ  срединѣ  покрыть  гладко  марме»іадомъ  и  по¬ 
ставить  въ  холодное  мѣсто. 

Взять  соотвѣтственное  количество  *  сиропа  для  желе  , 
положить  цедры  съ  лимоновъ  ,  осетроваго  клею ,  влить 
шампанскаго  вина,  по  вкусу  лимоннаго  соку  и,  размѣшавъ, 
процѣдить  въ  кастрюлю,  поставить  на  ледъ  ;  когда  засты¬ 
нетъ  въ  половину  ,  выложить  въ  приготовленный  пирогъ  , 
залить  сверху  остальнымъ  желе,  ровно  съ  краями  и  засту¬ 
дить;  предъ  отпускомъ  облить  кругомъ  шампанскимъ. 

18)  БИСКВИТЪ  ГЛЯСОВАННЫЙ  ШОКОЛАДОМЪ  СЬ 
МОРОЖЕНЫМЪ. 

ВІ8сиіІ  §1асё  аи  сЬосоІаІ  ^агпі  Де  рІотЬіёгез. 

Подслоить  масломъ  и  обсыпать  ме.лкимъ  сахаромъ 
Форму  для  бисквита. 

Приготовить  *  бисквитъ  обыкновенный  (*)  ,  на.іить  въ 
Форму,  и  поставить  на  2  часа  въ  умѣренно-горячую  печку; 
когда  будетъ  готовъ,  вынуть  и  выложивъ  изъ  Формы  осто¬ 
рожно,  остудить. 

Вырѣзать  выемкою  ровно  кружокъ  па  срединѣ  ,  оста¬ 
вить  края  ,  очистить  изъ  средины  мякигаъ  ,  заглясеровать 


(*)  Прибавляется  на  12  яицъ  картофельной  муки  въ  обыкновенный 

*  бисквитъ. 
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края  и  кругохмъ  шоколаднымъ  ^  глазуромъ  и  поставить  въ 
теплое  мѣсто. 

Отбить  въ  кастрюлю  8  желтковъ,  поѵіожить  Г/,  Фун. 
мелкаго  сахару,  размѣшать  ,  развести  полбутылкою  кипя¬ 
ченныхъ  сливокъ,  положить  очиіденнаго  и  мелко  изруб¬ 
леннаго  1  фунтъ  сладкаго  и  Уд  горькаго  миндаля,  размѣ¬ 
шать,  развести  бутылкою  молока  ,  поставить  на  плиту  и 
мѣшать,  пока  не  станетъ  густѣть;  потомъ  сдвинуть  на 
край  плиты  и  продолжать  мѣшать  ;  когда  загустѣетъ  какъ 
до.іжпо,  протереть  сквозь  салФетку  такъ,  чтобы  миндаль 
остался  совершенно  сухимъ  и  слить  въ  заправленную  въ  ледъ 
мороженную  Форму;  за  полтора  часа  начать  вертѣть  и  когда 
мороженое  въ  половину  будетъ  готово ,  положить  посте¬ 
пенно  бутылку  сбитыхъ  сливокъ,  размѣшивать  до  гладко¬ 
сти  и  продоллхать  вертѣть  ,  пока  мороженое  не  будетъ  го¬ 
тово;  предъ  отпускомъ  вылолхить  въ  бисквитъ  ровно  съ 
краями,  возвысивъ  средину. 

19)  МЕРИИГА  СО  СБИТЫМИ  СЛИВКАМИ  ПО-ФРАН¬ 
ЦУЗСКИ. 

Сгаші  шегіпдие  а  Іа  Ггапсаізе  дагпі. 

Испечь  нужное  количество  *мериііговъ  для  гарниру  и 
поставить  въ  сухое  мѣсто.  Подслоить  прованскимъ  масломъ 
немного  Форму  для  мсринги. 

Приготовить  *сиропу  для  кармслевки  Фруктовъ,  и  когда 
будетъ  готовъ,  поставить  па  столъ  сиропъ,  мерингу  и  Фор¬ 
му  и  сдѣ.іать  слѣду юндимъ  способомъ:  положить  колечко 
изъ  мерин ги  на  средину  Формы  чистою  стороною  къ  ни¬ 
зу,  потомъ  обмокнуть  въ  сиропѣ  другое  колечко  и  приле- 
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пить  къ  первому,  а  третье  ко  второму  и  т.  д.  повторять  до 
нужной  величины  (*);  когда  будетъ  готовъ,  снять  осто¬ 
рожно  на  сито  и  поставить  въ  сухое  мѣсто. 

За  15  минутъ  до  отпуска,  взять  соотвѣтственное  ко¬ 
личество  сбитыхъ  сливокъ ,  размѣшать  съ  мелкимъ  саха¬ 
ромъ  и  пюре  земляничнымъ ,  наложить  на  блюдо  какъ 
можно  выше,  накрыть  мерипгою  и  выпустить^  изъ  кон¬ 
верта  въ  каждое  колечко  мерииги,  по  каплѣ  малиноваго 
желе. 

20)  МУСЪ  кофейный  съ  гарниромъ. 

Мопззе  Зе  саГё  тока  'дагпі. 

Изжарить  чашку  хорошаго  коФе,  смолоть,  всыпать  въ 
кофейникъ,  залить  4-мя  чашками  кипятку  и  процѣдивъ 
сквозь  мѣшокъ  въ  большую  каменную  чашку,  положить  Фунтъ 
мелкаго  сахару,  бутылку  ординарныхъ  сырыхъ  сливокъ  и 
бутылку  молока;  за  2  часа  до  отпуска,  поставить  чашку 
въ  ледъ,  приготовить  сито  и  шумовку,  и  сбивать  деревян¬ 
нымъ  вѣничкомъ  какъ  можно  сильнѣе  ,  когда  образуется 
сверху  пѣна,  снимать  шумовкою  на  сито  и  сбивать  пока 
весь  коФе  не  обратится  въ  пѣну;  потомъ  приготовить,  во 
льду  съ  солью  мороженную  Форму,  обложить  бумагою  и 
сложить  осторожно  въ  оную  вышесказанную  пѣну;  когда 
будетъ  полна ,  покрыть  бумагою  и  крышкою ,  засыпать 
крышку  солью  и  льдомъ,  оставить  пока  не  замерзнетъ;  (для 

(*)  Обмакивать  какъ  можно  меньше  я  класть  мсрингу  на  свое  мѣсто 
СЪ  разу  и  не  передвигать,  въ  противномъ  случаѣ  пирогъ  снаружи  не  будетъ 
имѣть  должнаго  виду. 


231 


средней  величины  Формы  достаточно  часа,  чтобы  заморо¬ 
зить  мус-ь,  для  большой  же  требуется  больше  и  времени); 
предъ  отпускомъ  очистить  отъ  льду,  снять  осторожно  кры¬ 
шку  и  верхнюю  бумагу,  выложить  изъ  Формы  на  салФет- 
ку,  снять  остальную  бумагу  и  подавать,  обложивъ  кругомъ 
обыкновенною  ‘мерішгою. 

21)  КОРЗИНКА  ИЗЪ  МИНДАЛЬНАГО  ТЬСТА  СЪ  ЗЕМ¬ 
ЛЯНИЧНЫМЪ  КРЕМОМЪ. 

СогЬеіІІе  еп  рйіе  Д’атапйез  дагпіе  а  Іа  сгбте  анх  Ггаізез. 

Шмурь  миндальный.  Ошпарить  въ  горячей  водѣ,  очи¬ 
стить  отъ  верхней  кожи  и  изрубить  мелко  миндаля  слад¬ 
каго  Уз  фунта ,  истолочь  въ  каменной  ступкѣ ,  положить 
Ѵі  ‘*’унта  мелкаго  сахару.  У,  Фунта  муки  и  -і  яичные  бѣл¬ 
ка,  протолочь,  размѣшать  и  выложивъ  на  подслоенный  бѣ¬ 
лымъ  воскомъ  листъ,  поставить  въ  горячую  печку;  когда 
будетъ  въ  половину  готово,  вынуть,  надрѣзать  круглою 
выемкою  соотвѣтственной  величины  кружковъ  и  поставить 
снова  въ  печку. — Между  тѣмъ  подслоить  масломъ  большую 
для  корзинки  Форму  и  нѣсколько  тартлетныхъ  Формочекъ. 

Когда  тѣсто  получитъ  колеръ  какъ  должно,  подрѣ¬ 
зать  тонкимъ  ножемъ,  снимать  осторожно  съ  листа  по  од¬ 
ной  штукѣ  и  выкладывая  оныя  въ  подслоенные  Формы, 
прижимать  плотно  низъ  и  бока,  края  загнуть  полукругло, 
въ  видѣ  корзинки  (*);  когда  будутъ  готовы,  смазать  края 
яйцомъ,  обсыпать  рубленными  Фисташками  и  поставить  въ 
сухое  мѣсто,  , 

(-)  Выподвять  съ  поспѣшностію,  ибо  когда  тѣсто  остынеті.,  то  сдѣ¬ 
лать  сего  невозможно. 
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КРЕМЪ  ЗЕМЛЯНИЧНЫЙ: 

Процѣдить  въ  кастрюлю  нужиос  количество  клею 
осетроваго  или  телячьяго,  положитъ  мелкаго  сахару  и  діѣ- 
шать  на  льду  пока  не  остынетъ;  потомъ  положить  очищен¬ 
ной  цѣльной  земляники  и  сбитыхъ  сливокъ,  размѣшать, 
выложить  БЪ  соотвѣтственные  корзинкамъ  величины  Формы 
и  застудить  да  льду. 

Предті  отпускомъ  выложить  изъ  Формъ  кремъ  въ 
корзинки,  сверху  облолсить  земляникою  въ  видѣ  корзиноч¬ 
ныхъ  ручекъ,  уложить  па  блюдо  съ  салФеткою  ,  въ  сре¬ 
дину  корзинку  большую,  а  кругомъ  маленькія. 

22)  ЖЕЛЕ  ВИШНЕВЫЙ,  СЪ  ВИНОМЪ  ТОКАЙСКИМЪ. 

Оеіёе  (1е  зепвев  аи  ѵіп  (1е  Іосаі. 

Закипятись  на  плитѣ  изъ  Фунта  сахару  ^  сиропу  для 
желе,  положить  въ  него  очищенныхъ  безъ  косточекъ  Фунтъ 
вншень  и  закипятивъ  еще  разъ,  поставить  на  столъ,  ко¬ 
сточки  истолочь  мелко  въ  каменной  ступкѣ  ,  налить  ста¬ 
канъ  токайскаго  вина  и  закипятить  на  плитѣ;  потомъ 
соединить  ихъ  съ  сиропомъ,  процѣдить  сквозь  сито,  снаб¬ 
дить  по  вкусу  лимономъ  ,  положить  для  очистки  бума¬ 
ги  и  нужное  количество  осетроваго  клею  и  процѣдивъ  сно¬ 
ва  сквозь  салФетку,  слить  въ  Форму  и  застудить  на  льду; 
предъ  отпускомъ  вылолсихь  на  блюдо,  облол^ить  компо¬ 
томъ  изъ  винограда  и  подавать. 

23)  ВАФЛИ  МИНДАЛЬНЫЯ  СЪ  ЗЕМЛЯНИКОЮ, 
СаиГгея  З’атапЗея  ^агпіез  Зс  Ггаіяся. 

Приготовить  нужное  количество  шмуру  изъ  миндаля 
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и  посгумить  во  всемь,  какъ  сказано  выше  на  стр.  231;  ко¬ 
гда  будетъ  в'ь  ію.іоішпу  готовъ,  нарѣзать  прододговато- 
четырех'ь-уголыіьши  пластами  и  поставить  обратно  въ 
печку. 

Между  тѣмъ  приготовить  тонкій  деревянный  валёкъ  и 
когда  шмуръ  заколеруется,  вынуть  изъ  печки,  подрѣзать, 
и  по  одному  вык.іадывать  на  валекъ  и  тотчасъ,  не  осту¬ 
дивъ,  слепить  края  вмѣстѣ,  такъ  чтобы  ваФли  и.чѣли  видъ 
длинной  трубочки,  оставить  въ  такомъ  положеніи,  пока 
нѣсколько  окрѣпнутъ;  потомъ  снять  съ  валька  на  сито 
положить  другой  и  поступать  такимъ  образомъ  до  послѣд¬ 
няго,  выбирая  напередъ  съ  листа  тѣ  пласты,  которые  за- 
кодеровались,  а  также  не  пересушить  и  не  остудить  ихъ 
на  листѣ. 

Когда  будутъ  готовы,  обмокнуть  края  въ  бѣлокъ  и  об¬ 
сыпавъ  рубленными  Фисташками,  поставить  въ  сухое  мѣсто. 

Перебрать  соотвѣтственное  число  земляники,  опустить 
въ  холодную  воду  и  тотчасъ  осушивъ  па  салФеткѣ,  сло¬ 
жить  въ  каменную  чашку,  пересыпать  мелкимъ  сахаромъ, 
и  размѣшавъ,  дабы  земляника  покрылась  сиропомъ,  нало¬ 
жить  въ  средину  приготовленныхъ  трубочекъ,  уложить  на 
са.іФетку  и  подавать. 

24)  КОРЗИНКИ  ИЗЪ  .^ІЕРГШГИ  СЪ  МОРОЖЕ¬ 
НЫМЪ. 

Реійя  согЬеіІІев  сіе  тёгіп^ііеь  ^агпіе®  Зе  рІотЬіёге®. 

Подслоить  прованскимъ  масломъ  и  вытереть  бумагою 
нужное  число  тартлетныхъ  Формочекъ. 
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Испечь  соотвѣтственное  количество  меринги  для  крема 
и  сложить  на  сито. 

Сварить  *сиропу  для  кармелевки,  и  когда  будетъ  готовъ, 
обмакивать  меринги  въ  сиропъ  по  одной  штукѣ,  клеить  и 
укладывать  одну  съ  другою  въ  тартлетную  Формочку,  такъ 
чтобы  образовалась  корзинка  съ  ручкою  и  сдѣлать  подобно 
2-ю  и  3-ю  до  послѣдней. 

Предъ  отпускомъ  наложить  осторожно  земляничнаго 
мороженаго  полныя  корзинки  и  уложивъ  оныя  на  сал¬ 
фетку,  подавать. 

МОРОЯСЕНОЕ  ЗЕМЛЯНИЧНОЕ. 

Протереть  сквозь  сито  нужное  количество  земляники, 
(полагая  на  Фунтъ  земляники  Фунтъ  сахару)  положить  въ 
каменную  чашку,  развести  густымъ  сиропомъ,  снабдить  по 
вкусу  сокомъ  изъ  лимоновъ ,  и  процѣдивъ  сквозь  частое 
сито,  влить  въ  заправленную  въ  ледъ  мороженную  Форму; 
за  полтора  часа  до  отпуска,  начать  вертѣть  и  когда  будетъ 
готовъ,  поступить  какъ  сказано  выше. 

25)  ЖЕЛЕ  МАСЕДУАНЪ  ИЗЪ  ФРУКТОВЪ,  ВЪ  СТА¬ 
КАНЧИКАХЪ. 

Сеіёе  тасс(1оіпе  Зе  Ггнііз  аи  паіигеі. 

Приготовить  желе  и  фрукты,  какъ  сказано  выше  на 
стр.  221,  и  когда  будетъ  готово,  налить  немного  же.іе  въ 
стаканчики,  положить  Фрукты  и  застудить  на  льду;  потомъ 
влить  еще  немного  желе  ,  прибавить  Фруктовъ  и  заливъ 
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полнѣе,  застудить  какъ  должно;  предъ  отпускомъ  вынуть 
и  вытереть  стаканчики,  уложить  на  салФетку  и  пода¬ 
вать  (*). 

26)  ТОРТЪ  БИСКВИТНЫЙ  СЪ  АБРИКОСНЫМЪ  ЖЕЛЕ. 

Ріап  йе  ЬІ8сиіІ8  дагпі  а  Іа  деіёе  (і’аЬгісоіз. 

Испечь  бисквиту  сколько  окажется  нужнымъ,  изрѣ¬ 
зать  на  4-хъ-угольные  пласты,  сложить  на  блюдо,  обров¬ 
нять  какъ  должно  и  вырѣзать  средину,  а  2  пласта  нижніе 
оставить  цѣльными ;  потомъ  перемазать  каждый  пластъ 
абрикоснымъ  мармеладомъ  ,  замаскировать ,  убрать  верхъ 
и  бока  бѣлымъ  ^глазуромъ ,  (изъ  конверта)  осушить  въ 
печкѣ  и  поставить  на  холодное  мѣсто. 

Сварить  соотвѣтственное  количество  компоту  изъ 
^абрикосовъ  и  выбрать  на  сито. 

Въ  сиропъ  прибавить  осетроваго  клею,  цедры  лимон¬ 
ной,  по  вкусу  соку  лимоннаго,  ложку  бѣлаго  рому,  раз¬ 
мѣшать,  процѣдить  сквозь  салФетку  и  застудить  на  льду; 
когда  въ  половину  застынетъ,  влить  въ  приготовленный 
тортъ  немного  желе,  наложить  рядъ  компоту  и  заливъ 
снова  желе,  повторять  до  верху  и  застудивъ,  подавать. 

27)  ЖЕЛЕ  ИЗЪ  КАШТАНОВЪ  СЪ  ФРУКТАМИ. 

СЬагігепзе  йе  шаггопь  аи  Ггпііз. 

Взять  на  Форму  желе,  Фунта  пюре  изъ  каштановъ, 
размѣшать  въ  кастрюлѣ  до  гладкости,  развести  2-мя  рюм¬ 
ками  мараскину  и  поставить  въ  холодное  мѣсто. 

(*)  Для  сего  желе  употребляется  осетроваго  клею  половипа  т.  е.  иа 
10  персонъ  2  лота. 
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Приготовить  желе  и  фрукты,  какъ  сказано  па  стр.  221, 
раздѣлить  оное  на  двѣ  половины ;  изъ  первой  половины 
влить  немного  въ  Форму  и  поставить  на  ледъ,  а  вторую 
половину  развести  пюре  изъ  каштановъ  и  мѣшать  на  льду 
пока  не  начнетъ  застывать,  тогда  положивъ  всѣ  Фрукты, 
размѣшать  осторожно,  наложить  рядъ  смѣси  въ  приготов¬ 
ленную  Форму,  застудить  и  залить  сверху  желе;  когда 
желе  застынетъ,  положить  опять  рядъ  смѣси  и  повторять 
такимъ  образомъ  до  верху  Формы;  предъ  отпускомъ  выло¬ 
жить  на  блюдо  и  облить  мараскиномъ. 

28)  ВАЗА  ИЗЪ  АПЕЛЬСИНОВЪ  СЪ  КОМПОТОМЪ  ИЗЪ 

ЧЕРНОСЛИВА. 

Ѵа8е  (1’огап8С8  ^Іасё  ^агпіе  (Гипе  сотроІ8  сіе  рпшеапх. 

Закармелить  апельсины  и  составить  изъ  нихъ  вазу, 
какъ  сказано  выше  на  стр.  225. 

Обланжирить  въ  водѣ  соотвѣтственное  количество 
французскаго  чернослива,  отлить  па  друшлакъ,  вынуть 
осторожно  изъ  средины  косточки  ,  а  вмѣсто  косточекъ 
положить  въ  черносливъ  очиш;еинаго  сладкаго  минда¬ 
ля  ,  сложить  въ  шарлотную  Форму  ,  налить  сиропомъ , 
влить  рюмку  мараскину  и  по  пропорціи  малиноваго  желе, 
сварить  на  легкомъ  огнѣ  до  мягкости;  когда  будетъ  го¬ 
товъ,  поставить  на  ледъ  іі  помѣшать  нѣсколько  разъ  пока  за¬ 
стынетъ,  дабы  внутрь  наполнилась  желе;  предъ  отпускомъ 
выбрать  на  рѣшетку,  осушить  отъ  лселе  и  наложить  въ  вазу. 

Въ  сиропъ  прибавить  мараскину,  процѣдить  сквозь 
сито  и  подавать  особо  въ  соусникѣ. 
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29)  КРЕМЪ  ОРѢХОВЫЙ  СЪ  ФИСТАШКАМИ. 

Сгеіпе  (1е  поізеііез  аі  рі§ІасЬе8. 

Очистить  фунтъ  грецкихъ  орѣховъ,  изрубить  мелко  и 
истолочь  въ  ступкѣ,  (подливая  по  немногу  холодною  во¬ 
дою,  чтобы  не  замаслились)  выбрать  въ  кастрюлю,  отбить 
въ  нихъ  6  желтковъ,  положить  Фунтъ  мелкаго  сахару, 
развести  бутылкою  вскипяченныхъ  сливокъ  и  заварить  на 
легкомъ  огнѣ  постоянно  мѣшая,  какъ  сказано  па  стр.  224; 
когда  будетъ  готов7>,  пололсить  4  лота  свареннаго  осетро¬ 
ваго  клею,  процѣдить  или  протереть  сквозь  салФетку  въ 
кастрюлю  и  мѣшать  на  льду,  а  когда  начнетъ  застывать, 
пололсить  очищенныхъ  и  мелко  изрубленныхъ  Фунта 
Фисташекъ,  размѣшивать  и  прибавлять  сбитыхъ  сливокъ, 
сколько  позволитъ  клеіі,  потомъ  вылить  въ  Форму  и  за¬ 
студить  какъ  доллхно.  Предъ  отпускомъ  вылолѵить  на  сал¬ 
Фетку  и  подавать. 

30)  ЖЕЛЕ  ИЗЪ  АЙВЫ  СЪ  ОБСАХАРЕННЫМИ  РОЗАМИ. 

Сеіее  (1с  і^оуаѵе  ап  гозеНез  сопГіІез. 

Очистить  отъ  верхней  кожи  нулшое  количество  айвы, 
разрѣзать  по  поламъ,  зернушки  и  внутреннія  жилки  вы¬ 
нувъ  изъ  средины  до-чиста,  варить  въ  сиропѣ  до  мяг¬ 
кости,  выбрать  па  сито  и  осушить  салФеткою. 

Въ  сиропъ  л^е,  въ  которомъ  варились  айвы,  прибавить 
цедры  съ  2-хъ  апельсиновъ  и  1-го  лимона  и  влить  соку 
изъ  оныхъ  столько,  сколько  по  вкусу  нужно,  положить  по 
пропорціи  осетроваго  клею  и  немного  мытой  бумаги  для 
очистки,  размѣшать  все  вмѣстѣ,  процѣдить  сквозь  салФетку 
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и  прибавивъ  стаканъ  мальвоази,  —  поставить  въ  холодное 
мѣсто. 

Нащипать  розовыхъ  листьевъ  и  положить  на  салФетку. 

Приготовить  сахарный  ‘сиропъ  для  кармелевки  Фрук¬ 
товъ,  и  когда  будетъ  готовъ,  брать  щипчиками  по  розовому 
листку,  обмакивать  въ  сиропъ  и  выкладывать  на  рѣшетку 
съ  поспѣшностію;  когда  всѣ  листки  будутъ  обсахарены,  на¬ 
ложить  въ  айву,  потомъ  влить  въ  Форму  немного  желе  и 
застудить  на  льду,  а  остальной  желе  приготовить  полу¬ 
застывшимъ;  за  '/4  часа  до  отпуска,  положить  айву  съ 
розовыми  листками  въ  Форму,  закрыть  другою  полови¬ 
ною  плотно,  такъ  чтобы  лселе  не  прошелъ  внутрь,  залить 
полузастывшимъ  желе  и  застудить  на  льду;  предъ  отпус¬ 
комъ  выложить  изъ  Формы  на  блюдо  и  обложить  кругомъ 
засахаренными  розовыми  листками. 
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САЛАТЫ. 

Латукъ  по-провански.  Отдѣлить  отъ  кореньевъ  листки 
молодаго  ранняго  латуку,  перемыть  въ  холодной  водѣ  и 
осушить  на  салФеткѣ. 

Качанной  яш  латукъ  очистить  отъ  верхняго  зеленаго 
листа,  разрѣзать  качанъ  на  восемь  частей,  вымыть  въ  хо¬ 
лодной  водѣ  и  осушить  на  салФеткѣ. 

Предъ  отпускомъ  приготовить  въ  салатникѣ  соотвѣт¬ 
ственное  количество  ‘прованскаго  соусу ,  размѣшать  съ 
вышесказаннымъ  латукомъ  и  подавать  съ  жаркимъ. 

Латукъ  со  сметаною.  Взять  отъ  крутосваренныхъ  яицъ 
6  желтковъ,  размять  въ  салатникѣ  до  гладкости,  положить 
10  столовыхъ  ложекъ  хорошей  сметаны,  по  вкусу  соли, 
перцу  и  уксусу  астрагову,  рубленнаго  зеленаго  кервелю, 
укропу  и  астрагону,  размѣшатъ,  положить  соотвѣтственную 
пропорцію  очищеннаго,  вымытаго  и  осушеннаго  на  сал¬ 
Феткѣ  латуку,  съ  частію  очищенныхъ  и  шинкованныхъ 
свѣшихъ  огурцовъ,  размѣшать  и  подавать,  (Пропорція  на 
10-ть  персонъ). 

Латукъ  натурально.  Влить  въ  салатникъ  4  столовыя 
ложки  прованскаго  масла  и  2  ложки  уксусу  астрагону, 
положить  соли,  перцу,  рубленной  зелени,  астрагону,  кер- 
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велю  и  укропу,  размѣшать,  положить  приготовленный  ла¬ 
тукъ,  перемѣшать  и  подавать.  Любители  прибавляютъ  чай¬ 
ную  ложку  французской  горчицы. 

Латукъ  по-италгански»  Изрубить  мелко  очищеннаго 
чесноку,  положить  въ  салатникъ,  залить  прованскимъ  мас¬ 
ломъ  и  отставить  на  полчаса;  потомъ  прибавить  по  вкусу 
уксусу,  соли  и  перцу,  положить  приготовленпып  латукъ, 
размѣшать  и  подавать. 

Латукъ  съ  анчоусами.  Въ  выше  сказанный  латукъ  по- 
италіаиски  положить  мелко  изрѣзанные  Филеи  изъ  ан¬ 
чоусовъ. 

Салатъ  франи^узскій  натурально.  Приготовляется  по¬ 
добно  латуку  (см.  на  стр.  239). 

Салатъ  французскій  съ  настурицею .  Сверхъ  заправленнаго 
салату,  положить  очищенныхъ  и  вымытыхъ  цвѣтовъ  нас¬ 
турціи  и  окропить  сверху  уксусомъ  и  прованскимъ  масломъ. 

Салатъ  цикорій  натурально.  Очищенные,  вымытые  и 
осушенные  на  салФеткѣ,  листки  цикоріи  заправить  подоб¬ 
но  латуку. 

Цикоріи  по -^нѣмецки.  Приготовляется  подобно  латуку 
натурально,  съ  рубленнымъ  зеленымъ  шарлотомъ. 

Салатъ  андивгй.  Поступать  подобно  цикорію. 

Андивги  по-провански.  Поступать  какъ  сказано  латукъ 
съ  прованскимъ  соусомъ. 
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Салать  кресь  огородный.  Срѣзать  съ  корней  нужное 
количество  кресу,  положить  въ  большую  чашку,  налить  во¬ 
дою,  собрать  дру шлаковою  ложкою  всплывшіе  на  верхъ 
сѣмяна  до  чиста,  потомъ  выбрать  на  сито  и  оставить,  пока 
вода  не  стечетъ  совершенно,  а  предъ  отпускомъ,  положить 
въ  салатникъ,  залить  сверху  приготовленнымъ  для  лату¬ 
ка  натурально  масломъ  и  не  мѣшая  подавать  на  столъ; 
размѣшивается  за  столомъ  въ  то  время,  когда  берут7>  на 
тарелки,  ибо  перемѣшавъ  ранѣе  потеряется  видъ. 

Кресь  по-италгански  съ  шарлотомъ ^  Очистить  и  вы¬ 
мыть  кресъ,  какъ  сказано  выше,  нарѣзать  мелко  зелена¬ 
го  шарлоту,  перемѣшать  съ  кресомъ  и  наложить  въ  са¬ 
латникъ,  а  предъ  отпускомъ  полить  приготовленнымъ  для 
салату  ^масломъ.  (См.  латукъ  натурально). 

Кресь  ключевой  или  Бобовникъ.  Очистить  однѣ  листки, 
вымыть  до  чиста  въ  водѣ  и  осушить  на  ситѣ;  предъ  отпу¬ 
скомъ  размѣшать  въ  салатникѣ  съ  соусомъ  прованскимъ. 
Кресъ  ключевой  бываетъ  и  зимою  у  колодезныхъ  теплыхъ 
ручейковъ. 

Кресъ  ключевой  съ  яблоками.  Въ  очищенный  и  вымы¬ 
тый  кресъ,  положить  очищенныхъ  и  изшинкованныхъ  ябло- 
ковъ ,  залить  приготовленнымъ  для  латуку  натурально 
соусомъ  и  размѣшать. 

Салатъ  изъ  разной  зелени.  Очистить  и  вымыть  изъ 

выше  сказанныхъ  зеленыхъ  травъ  нужное  количество, 

16  * 
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сложить  въ  салатникъ  кусками,  каяідую  отдѣльно;  предъ 
отпускомъ  залить  соусомъ  для  салату  и  не  мѣшая  пода¬ 
вать  за  столъ. 

Селлерей  зеленый.  Очистить  верхній  листъ  изъ  Фран¬ 
цузскаго  селлерея,  вымыть  въ  холодной  водѣ,  нашив- 
ковать  мелко,  заправить  уксусомъ,  масломъ,  солью,  пер¬ 
цемъ,  наложить  въ  салатникъ  и  подавать. 

Селлерей  съ  артишоками.  Очистить  и  вымыть  какъ 
должно  рѣпчатаго  селлерея  и  низы  артишоковъ,  изрѣ¬ 
зать  круглыми  тоненькими  ломтиками  и  за  полчаса  до  от¬ 
пуска,  залить  прованскимъ  масломъ ,  снабдить  по  вкусу 
уксусомъ,  солью,  перцемъ  и  размѣшавъ  съ  рубленою  зеле¬ 
ною  петрушкою,  астрагономъ  и  укропомъ,  подавать. 

Селлерей  почіѣмецки.  Уварпть  до  мягкости  нужное  чи¬ 
сло  рѣпчатаго  селлерея  ,  остудить  въ  холодномъ  мѣстѣ, 
очистить  отъ  верхней  кожи,  нарѣзать  ломтиками,  запра¬ 
вить  подобно  латуку  натурально  и  подавать. 

Салатъ  картофель  съ  бобами.  Отваренный  картофель 
нарѣзать  ломтиками,  снабдить  по  вкусу  солью  и  перцемъ, 
прибавить  сваренныхъ  и  осушенныхъ  отъ  воды  бѣлыхъ 
бобовъ  и  перемѣшать  соусомъ  для  салата. 

Картофель  сь  яблоками.  Изрѣзавъ  ломтиками  очиш,еи- 
ный  картофель  и  яблоки,  сложить  въ  салатникъ  ,  залить 
соусомъ  для  салату  и  перемѣшать  съ  зеленью. 

Картофель  съ  зеленью.  Нарѣзать  ломтиками  очіщенна- 
го  и  сваренаго  картоФеля  и  заливъ  соусомъ  для  салата , 
перемѣшать  и  отпустить. 
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Салатъ  свекла»  Сварить  до  мягкости  нужное  количе¬ 
ство  свеклы  ,  когда  будетъ  готова  ,  слить  воду  ,  осту¬ 
дить  въ  холодномъ  мѣстѣ,  очистить  и  изрѣзать  правиль- 
но,  четырехъ-угольно  продолговатыми,  ломтиками  или  вы¬ 
рѣзать  длинною  выемкою  ,  сложить  въ  салатникъ  ,  запра¬ 
вить  по  вкусу  солью,  перцемъ,  уксусомъ,  прованскимъ  ма¬ 
сломъ  ,  частію  рубленной  зеленой  петрушки  ,  укропомъ  , 
астрагопомъ,  кервелемъ  и  шарлотомъ,  размѣшать  все  вмѣ¬ 
стѣ  и  подавать. 

Свекла  маринованная.  Сваренную  и  очищенную  свеклу 
нарѣзать  тонкими  ломтиками  ,  наложить  рядъ  въ  стеклян¬ 
ную  банку,  пересыпать  тертымъ  хрѣномъ  ,  покрыть  снова 
рядомъ  свеклы,  пересыпать  хрѣномъ  и  продолжать,  пока 
банка  не  будетъ  полна;  потомъ  залить  отвареннымъ  Чксу- 
сомъ  для  маринаты  на  24  часа  и  подавать. 

Свекольникъ  змлеягй.^^Свекла ,  находящаяся  въ  погребѣ 
въ  землѣ,  даетъ  отростки  блѣдно-розоваго  цвѣта,  которые 
снявъ,  очистить,  вымыть  и  заправить  подобно  латуку  на¬ 
турально. 

Салатъ  маседуанъ  весенній  и  зимнги.  См.  по  алфавиту. 

Огурцы  евтюге  натурально.  Ранніе  огурцы  подаются  за 
столъ  цѣльными. 


Огурцы  съ  рубленною  зеленью.  Очистить  какъ  должно 
свѣжіе  огурцы  ,  нарѣзать  тоненькими  ломтиками  и  предъ 
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отпускоігі  заправить  уксусомъ,  прованскимъ  масломъ, 
солью  ,  перцемъ  ,  изрубленною  разною  зеленью  ,  размѣ¬ 
шать  и  подавать. 

Огург^ы  по-польски  со  сметаною.  Очистить ,  нарѣзать 
ломтиками  и  заправить  какъ  латукъ  со  сметаною,  стр.  238. 

Огурцы  свѣжепросольные.  Положить  на  3  минуты  въ 
горячую  воду,  назначенные  для  соленья  свѣжіе  огурцы,  и 
выбрать  въ  холодную  воду,  наложить  въ  стеклянную  бан¬ 
ку  или  каменный  горшокъ  рядъ  листа  черной  смородины 
и  укропу  ,  положить  на  оные  рядъ  огурцовъ  ,  перелоясить 
снова  листомъ  и  продолжать  такимъ  образомъ,  пока  банка 
будетъ  полна;  потомъ  покрыть  сверху  листомъ,  положить 
два  кусочка  очищеннаго  хрѣну,  покрыть  деревяннымъ 
кружечномъ,  залить  умѣренно  соленою  водою  и  оставить 
въ  комнатѣ  на  24  часа. 

Огурцы  соленые  натурально,  ^його  есть  способовъ  и 
средствъ  солить  огурцы,  почему  оные  и  бываютъ  различны 
вкусомъ  и  видомъ;  одинъ  способъ  удерживаетъ  огурецъ  въ 
зеленомъ  видѣ,  другой  сохраняетъ  первобытную  его  твер¬ 
дость,  третій  придаетъ  огурцамъ  пріятный  вкусъ. 

Предлагаю  способъ  послѣдній  :  сохранить  огурецъ  зе¬ 
ленымъ,  твердымъ  и  въ  натуральномъ  вкусѣ  ,  есть  сред¬ 
ство  самое  легкое,  но  не  всѣмъ  извѣстное. 

Для  соленія  огурцовъ  должна  быть  очищена  заблаго¬ 
временно  посуда,  т.  е.  кадки  или  боченки,  сл  ѣдующимъ  спо¬ 
собомъ:  положить  въ  чистую  посуду  сухихъ:  тмину,  маіорану 
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и  укропу,  залить  кипяткомъ,  взболтать  хорошенько,  по¬ 
крыть  и  оставить  пока  не  остынетъ;  потомъ  остывшую 
воду  слить  и  снова  залить  чистымъ  кипяткомъ,  а  3-й  разъ, 
ВЫМЫТЬ  холодною  чистою  водою,  вытереть  до  суха  и  по¬ 
ставить  въ  холодное  мѣсто. 

Приготовить  соленой  воды,  полагая  на  каждое  ведро 
по  ^/4  фунта  соли,  положить  соль  въ  деревянную  посуду, 
налить  водою  и  мѣшать  пока  не  разойдется  совершенно, 
а  потомъ  поставить  въ  холодное  мѣсто. 

Приготовить  листу:  вишневаго,  съ  черной  смородины, 
немного  хрѣноваго  (*)  и  астрагоноваго  и  перемѣшать  вмѣ¬ 
стѣ;  когда  все  будетъ  готово,  зарыть  кадку  или  боченокъ 
въ  ледъ  и  остудивъ  до  холоднаго  состоянія,  приготовить 
огурцы,  стараясь,  чтобы  съ  обѣихъ  сторонъ  оныхъ  ко¬ 
решки  не  были  Пѵіотно  обрѣзаны,  и  вымыть  тѣ,  ко¬ 
торые  были  въ  землѣ,  а  чистой  огурецъ  не  мять,  осто¬ 
рожно  наложить  ими  рядъ  въ  посуду,  на  разостланный  въ 
низу  оной  листъ,  покрыть  снова  листомъ  же,  наложить 
огурцы  и  продолжать  такимъ  образомъ,  покуда  посуда  не 
будетъ  полна,  потомъ  залить  самою  холодною,  соленою 
водою,  закупорить  плотно  въ  боченкѣ,  а  въ  кадкѣ  по¬ 
крыть  кружкомъ,  закрѣпить  такъ,  дабы  разсолъ  всегда 
былъ  сверху,  закупорить  и  заложить  льдомъ  до  употреб¬ 
ленія. 

Свѣжій  не  мятой  огурецъ  въ  вишневомъ,  дубовомъ  и 


{*)  хрѣноваго  диета  кдадется  сотенная  доля  противъ  листа  вишневаго 
и  укропу,  а  въ  замѣнъ  прибавляется  листа  дубоваго» 
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хрѣновомъ  листѣ,  держится  во  льду  очень  долго  въ  на¬ 
туральномъ  видѣ,  и  листъ  черной  смородины,  астрагоныый 
и  укропъ  даютъ  разсолу  пріятный  вкусъ;  во  льду  на  лед¬ 
никѣ  огурецъ  не  скоро  окисаетъ,  если  ранѣе  все  остугкепо, 
какъ  сказано  выше,  въ  противномъ  случаѣ,  если  вода  со¬ 
лена,  кадка,  листъ  или  огурцы  во  льду  теплыми  будутъ 
закупорены,  то  окиснутъ  съ  неимовѣрною  скоростію.  Весь 
секретъ  въ  соленіи  не  закупоривать  теплыми. 

Боченки  заливаются  до  половины,  потомъ  закупори¬ 
ваются  дномъ  какъ  должно  и  въ  просверленное  въ  днѣ 
отверстіе  доливается  полно  разсоломъ  ;  потомъ  обвернувъ 
въ  холстъ  деревянную  пробку,  закупорить  плотно,  такъ  какъ 
закупоривается  вино,  дабы  при  поворачиваніи  боченка,  не 
слышно  было  колыханія  въ  ономъ  и  зарыть  въ  ледъ  до 
употребленія. 

Подобно  приготовленные  маленькіе  боченки  вклады¬ 
ваются  въ  большой,  такясе  закупоренный  боченокъ  и  опус¬ 
каются  въ  воду,  т.  е.  въ  рѣку,  прудъ  или  колодезь ,  если 
второй  боченокъ  закупоренъ  такъ  тш;ательно,  что  вода 
внутрь  онаго  не  попадаетъ,  то  огурцы  бываютъ  съ  отлич¬ 
нымъ,  несравненнымъ  вкусомъ. 

Этимъ  способомъ  закупориваются  для  сохрапеііія  ябло¬ 
ни,  груши,  сливы  и  прочіе  Фрукты;  снимая  прямо  съ  де¬ 
рева  кладутъ  въ  боченокъ  въ  перекладку  съ  вишневымъ 
листомъ,  и  когда  будетъ  наложенъ  полонъ,  закупорить  не 
наливая  никакого  разсола,  засмолить,  положить  во  второй 
боченокъ,  закупорить  также  и  снова  засмолить,  потомъ 
привязать  грузъ  и  опустить  въ  воду. 


Огурцы  въ  тыквѣ.  Вырѣзать  сверху  отверстіе  въ  тыкв^ѣ, 
очистить  средину  какъ  должно  отъ  сѣмянъ  и  мягкости, 
вытереть  до  суха  полотенцемъ  и  остудивъ  на  льду,  нало- 
яшть  огурцы  какъ  сказано  выше,  въ  перекладку  съ  лис¬ 
томъ,  положить  въ  каждую  тыкву  по  одному  зубцу  чес¬ 
ноку,  закрыть  сверху,  завязать  веревкою  плотно,  уложить 
въ  кадку  одинъ  на  другой,  перекладывая  листомъ,  залить 
разсоломъ,  покрыть  кружкомъ  и  наложить  прессъ;  закупо¬ 
рить  и  покрыть  льдомъ  до  употребленія* 

Огурцы  въ  капустѣ.  Каждый  огурецъ  ввернуть  въ  ка¬ 
пустный  листъ  и  уложивъ  подобно  сказаннымъ  выше ,  ис¬ 
толочь  въ  ступкѣ  немного  чесноку,  развести  соленою  водою, 
залить  и  закупорить  до  употребленія. 

Арбузы.  Солятся  подобно  огурцамъ,  (см. ^соленые  огур¬ 
цы  натурально). 

Огурцы  съ  евеклош.  Въ  соленые  огурцы  положить  сва¬ 
ренной  до  мягкости  и  очищенной  свеклы  и  оставить  безъ 
употребленія  на  15  дней,  потомъ  подавать  съ  огурцами. 

Маринованные  огурцы  и  огурчики.  Перебрать  и  вымыть 
нужное  количество  въ  половину  дозрѣлыхъ  огурцовъ  или 
маленькихъ  огурчиковъ^  обварить  въ  кипячемъ  еъ  пряностями 
уксусѣ,  вылить  въ  каменную  чашку  и  поставить  покрытыми 
въ  холодное  мѣсто.  На  другой  день  слить  съ  нихъ  уксусъ 
закипятить  снова,  обварить  и  поступить  подобно  1-му  разу, 
па  3-іі  день  повторить  туже  операцію ,  а  на  4-й  зава- 


248 


рпть  на  огнѣ,  отлить  на  сито  и  остудить;  потомъ  уложить 
въ  банку,  залить  отвареннымъ  холоднымъ  ‘уксусомъ  для 
маринаты,  покрыть  сверху  лавровымъ  листомъ  и  сухимъ 
астрагономъ  и  залить  прованскимъ  масломъ,  сверхъ  банки 
наложить  кружокъ,  обвязать  размоченнымъ  воловьимъ  пу¬ 
зыремъ,  обсушить  и  держать  въ  холодномъ  мѣстѣ  до  упо¬ 
требленія. 

Подобному  приготовленію  подлежатъ;  зеленые  бобы, 
маленькій  лукъ,  молодая  кукуруза,  цвѣтная  капуста;  смѣсь 
разной  маринаты  именуютъ  пиклями. 

Грибы  маринованные.  Всѣ  грибы  подлежатъ  одинако¬ 
вому  способу  мариновки;  въ  тотъ  день,  въ  который  набра¬ 
ны  молодые  грибы,  перебрать  и  очистить  ихъ  какъ  долж¬ 
но,  вымыть  въ  холодной  водѣ,  отдѣлить  шляпки  отъ  кор¬ 
ней  и  положить  прямо  въ  соленой  кипятокъ;  когда  за¬ 
варятся,  отлить  на  друшлакъ,  не  переливая  холодною 
водою,  остудить  какъ  должно,  уложить  въ  банку,  залить 
отвареннымъ  холоднымъ  уксусомъ  для  маринаты,  поло¬ 
жить  въ  средину  деревянной  кружечикъ,  дабы  грибы  не 
поднимались,  залить  сверху  уксусомъ  и  прованскимъ  ма¬ 
сломъ,  покрыть  банку  крулжомъ  и  обтянуть  обмоченнымъ 
пузыремъ,  когда  обсохнетъ,  и  поставить  въ  холодное  мѣ¬ 
сто.  Корешки  такясе  могутъ  быть  вмѣстѣ  маринованные. 

Рыокики  соленые.  Очистить  молодые  рыжики,  вымыть 
нѣсколько  разъ  въ  холодной  водѣ,  дабы  песку  не  оста¬ 
лось,  отрѣзать  корешки  отъ  шляпокъ,  положить  въ  соле- 
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ную  кипячую  съ  пряностями  воду  и  вскипятивъ  одинъ 
разъ,  выбрать  друшлаковою  ложкою  на  сито,  остудить 
какъ  должно,  уложить  въ  деревянную  или  каменную  по¬ 
суду  корнями  вверхъ,  залить  немного  холоднымъ  разсоломъ, 
въ  которомъ  кипѣли  рыжики,  покрыть  деревяннымъ  круж¬ 
комъ,  наложить  умѣренный  прессъ,  дабы  разсолъ  былъ 
сверхъ  оныхъ  и  поставить  въ  холодный  погребъ  покрытыми. 

Рыжики  не  потеряютъ  цвѣту  и  будутъ  долго  въ  оди¬ 
наковомъ  вкусѣ,  если  тщательно  будутъ  слѣдить  за  начи¬ 
навшуюся  образовываться  сверху  плесенью;  въ  противномъ 
же  случаѣ  дѣлаются  черными  и  теряютъ  вкусъ. 

Грузди  и  волнушки.  Солятся  подобно  рыжикамъ.  Мно¬ 
гіе  для  того  чтобы  избавиться  горечи  въ  груздяхъ,  мо¬ 
чатъ  ихъ  въ  холодной  водѣ  по  2-е  сутокъ  и  потомъ  солятъ; 
подобно  соленые  грузди  и  волнушки  подвергаются  ско¬ 
рой  порчѣ,  а  чтобы  устранить  отъ  нихъ  эту  горечь,  дол¬ 
жно  обланжирить  дважды,  прежде  въ  обыкновенной  ки- 
пячей  водѣ  кипятить  пять  минутъ,  потомъ  выбрать  друш- 
даковою  ложкою  въ  соленый  для  рыжиковъ  кипятокъ  и 
поступить  какъ  сказано  выше. 

Способъ  пршотовллшь  или  квасить  шинкованную  ка¬ 
пусту:  Нашинковать  ножемъ  или  на  машинѣ  для  шинков¬ 
ки  капусты  устроенпой ,  нужное  количество  листа  бѣ¬ 
лой  капусты,  перемѣшать  съ  солью  и  съ  сухимъ  ани¬ 
сомъ  въ  зернѣ  или  тминомъ  и  уложить  въ  очищен¬ 
ную  для  капусты  кадку,  дно  которой  должно  выма¬ 
зать  изъ  ржаной  муки  тѣстомъ  и  выслать  капустнымъ  ли- 
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стомъ,  умять  ее  какъ  должно  и  оставить  въ  тепломъ  мѣ¬ 
стѣ  два  дня,  дабы  горечь  нѣсколько  вышла  и  начала  за¬ 
кисать;  потомъ  наложить  деревянный  кружекъ  и  соотвѣт¬ 
ственной  тяжести  прессъ,  вынести  въ  погребъ  и  не  начи- 
нать  ранѣе  того  времени,  пока  пе  окиснетъ  совершенно; 
капусту  для  употребленія  доляхио  брать  сверху  рядами  и 
наблюдать,  дабы  разсолъ  всегда  былъ  выше  пресса.  Руб¬ 
ленная  капуста  подлежитъ  подобному  же  приготовле¬ 
нію. 

Въ  шинкованную  капусту  любители  кладутъ  въ  пе¬ 
рекладку  яблоки  или  бруснику,  съ  которыми  оная  заки¬ 
саетъ,  а  въ  рубленую  капусту  кладутъ  маленькіе  кочепья 
цѣльными,  большіе  лю  перерѣзываются  пополамъ. 

Шинкованная  капуста  по-^нѣмецки  сь  кресомь  и  настур- 
гі^іею.  Взять  въ  салатникъ  шинкованной  капусты,  перемѣ¬ 
шать  съ  очищенною  настурціею,  заправить  прованскимъ 
масломъ  и  по  вкусу  мелкимъ  сахаромъ,  обложить  кру¬ 
гомъ  очищеннымъ  и  вымытымъ  кресомъ,  и  подавать. 

Шинкованная  капуста  сь  анчоусами  и  яблоками.  Вмѣ¬ 
сто  настурціи  и  кресу,  въ  выше  сказанную  капусту,  по¬ 
ложить  шинкованныхъ  яблоковъ  и  очищенныхъ  анчоусо¬ 
выхъ  Филеевъ,  заправить  прованскимъ  масломъ. 

Капуста  красная  натурально.  Вырѣзать  изъ  листьевъ 
красной  капусты  толстую  средину,  нашинковать  мелко, 
посолить,  смять  немного  и  отставить  на  столъ  на  %  ча¬ 
са;  потомъ  выжать  изъ  нее  сокъ,  полояшть  въ  салатникъ, 
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заправить  уксусомъ  и  прованскимъ  масломъ,  полагая  на 
2  ложки  масла  2  лож.  уксусу  астрагону,  снабдить  по  вку¬ 
су  солью  и  перцемъ,  размѣшать  деревяннымъ  для  салату 
приборомъ  и  подавать. 

Капуста  красная  по-польски.  Очистить  и  нашинковать 
мелко  молодой  рѣдисы,  положить  въ  мѣстѣ  съ  красною 
капустою  и  заправить  какъ  сказано  выше.  Приготовляютъ 
со  сметаною,  какъ  сказано  о  латукѣ  стр.  239;  но  въ  такомъ 
случаѣ  красную  капусту  должно  обланжприть  въ  соленомъ 
кипяткѣ  и  отливъ  на  друшлакъ,  перелить  холодною  водою, 
осушить  и  потомъ  заправить. 

Цвѣтная  капуста  съ  зеленью.  Отварить  до  мягкости 
въ  солепои  водѣ  цвѣтную  капусту  и  остудивъ  въ  холод¬ 
номъ  мѣстѣ,  отлить  на  друшлакъ;  потомъ  уложить  въ  са¬ 
латникъ  правильно,  залить  сверху  приготовленнымъ  соу¬ 
сомъ  для  латуку,  по-италіански  и  подавать  съ  картофелемъ 
и  разною  зеленью. 

Обкладывается  салатомъ  маседуаномъ. 

Брюссельская  капуста.  Отварить  въ  соленой  водѣ  очи- 
щенную  и  вымытую  капусту,  и  когда  остынетъ,  заправить 
уксусомъ  и  прованскимъ  масломъ  съ  рубленною  разною 
зеленью,  наложить  въ  салатникъ  и  подавать. 

Яблоки  моченые.  Разсолъ  для  Фруктовъ;  закипятить 
нужное  количество  воды  съ  пряностями,  т.  е.  лавровымъ 
листомъ,  англійскимъ  перцемъ,  мушкатнымъ  цвѣтомъ,  гвоз¬ 
дикою,  корицею  ,  кардамономъ ,  положить  по  пропорціи 
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соли,  меду  и  уксусу  такъ,  чтобы  разсолъ  имѣлъ  пріятный 
вкусъ,  но  безъ  особой  сладости,  соли  и  кислоты  и  заки* 
пятивъ  все  вмѣстѣ,  поставить  въ  холодное  мѣсто. 

Приготовленные  въ  кадку  или  бочепокъ,  снятые  пря¬ 
мо  съ  дерева  яблоки  укладывать  рядами  осторожно,  пере¬ 
кладывая  каждый  рядъ  ржаною  свѣжею  соломою,  и  про¬ 
должать  такимъ  образомъ  до  тѣхъ  поръ,  пока  посуда  не 
наполнится;  потомъ  залить  холоднымъ  *разсоломъ  для  Фрук¬ 
товъ,  закупорить  въ  боченкѣ,  а  въ  кадкѣ  наложить  гнетъ 
и  держать  на  льду  наблюдая,  дабы  не  заплесневели. 

Арбузы,  груши,  абрикосы,  персики,  кружевникъ,  вино¬ 
градъ,  вишни,  черешни,  сливы,  смородина,  клюква,  брус¬ 
ника  и  морошка  наливаются  выше  сказаннымъ  разссоломъ 
съ  тою  разницею,  что  Фрукты  должно  перекладывать  вмѣ¬ 
сто  соломы,  вишневымъ  иди  винограднымъ  листомъ  въ  де¬ 
ревянной,  каменной  или  стекляной  посудѣ,  наблюдая,  да¬ 
бы  разсолъ  былъ  выше  Фруктовъ  и  не  допустить  также 
плесени,  для  чего  доѵіжко  употребить  прессъ.  Фрукты  со¬ 
храняются  очень  долго  въ  собственномъ  вкусѣ. 
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ЗАКУСКИ. 

Сырь  швейцарскій.  Отдѣлить  отъ  круга  умѣренную 
часть  швейцарскаго  сыру,  очистить  съ  одной  стороны 
край,  нарѣзать  нужное  количество  ломтиками,  положить 
на  салФѳтку  вмѣстѣ  съ  кускомъ,  а  пятью  минутами  ранѣе 
поставить  на  столъ  для  закуски  ;  по  окончаніи  обѣда  {*) 
предъ  дессертомъ  подается  также.  Подобно  подаются:  сыръ 
пармезанъ,  голландскій,  Французскій,  стильтонъ  и  честеръ* 

Икра  свѣжая.  Наложить  на  тарелку  и  подавать  особо 
мелко  изрубленнаго  луку.  (Сберегается  преимущественно  въ 
деревянной  посудѣ,  плотно  закрытой). 

Паюсная  икра.  Отдѣлить  кусокъ  салФеточной  икры  и 
полоишть  на  тарелку;  при  ней  подается  судокъ  съ  уксу¬ 
сомъ  и  прованскимъ  масломъ. 

СардинЫу  маринованныя  въ  прованскомъ  маслѣ.  Приво¬ 
зятся  изъ  Франціи  въ  жестяныхъ  ящичкахъ.  За  5  минутъ 
до  употребленія  откупорить  жестянку,  вынуть  и  уложить 
сардины  на  тарелку,  полить  собственнымъ  масломъ  и  по¬ 
ставить  на  столъ. 

Анчоусы  и  кильки.  За  часъ  до  употребленія,  намочить 
въ  холодной  водѣ  нужное  количество  ,  потомъ  вымыть  , 
очистить,  уложить  на  тарелку,  залить  уксусомъ  и  прован- 

(*)  Дабы  удержать  долгое  время  сыръ  свѣжимъ,  завертывается  сперва 
въ  листъ  свѣжей  капусты,  потожъ  въ  буаілгу  иполотеицо,  держится  въ  су¬ 
хомъ  по;ребѣ  или  въ  холодной  кладовой. 
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скимъ  масломъ,  съ  частію  рубленной  зеленой  петрушки  и 
поставить  на  столъ. 

Масло  сливочное.  Нарочно  для  масла  заказывается  то¬ 
карю  круглая,  средней  величины  деревянная  Форма  съ  вы¬ 
движнымъ  донышкомъ  ,  на  которомъ  вырѣзывается  вен¬ 
зель  или  гербъ.  Предъ  тѣмъ  ,  когда  въ  ФорхМу  наклады¬ 
вать  масло,  должно  оную  намочить  въ  холодной  соленой 
водѣ;  потомъ  выхмыть  со  льдомъ  въ  водѣ  сливочное  масло, 
наложить  въ  Форму  ,'  обячать  кругомъ  плотно  деревянною 
ложкою  ,  сровнять  сверху  и  выложить  на  тарелку. 

За  неимѣніемъ  Формы,  выкладывается  масло  на  тарел¬ 
ку  и  Формируются  изъ  него  въ  разномъ  видѣ  кру¬ 
жечки. 

Селедки  натурально.  Намочить  и  вымыть  въ  водѣ  гол¬ 
ландскую  селедку ,  подъ  названіемъ  королевской ,  снять 
съ  костей,  оставить  головку  и  хвостъ  цѣльными,  на¬ 
рѣзать  кусками  обѣ  половины  порознь,  подложить  ножъ  и 
снять  осторожно  на  тарелку  ,  приложить  головку  и  хвос¬ 
тикъ  правильно,  дабы  селедка  имѣла  видъ  цѣльной  ,  за¬ 
лить  уксусозіъ  и  прованскимъ  масломъ  съ  частію  рублен¬ 
ной  зеленой  петрушки  и  подавать. 

Селедки  втораго  сорта  мочатся  въ  молокѣ. 

Селедка  съ  чернымъ  хлѣбомъ.  Изрубить  мелко  одну  лу¬ 
ковицу,  запасеровать  на  маслѣ  до  мягкости,  положить  мел¬ 
ко  изрѣзанную  безъ  костей  селедку,  (оставивъ  голову  и 


хвостъ  цѣльными)  и  двойную  пропорцію  истертаго  на  тер¬ 
кѣ  ржанаго  хлѣба,  размѣшать,  снабдить  по  вкусу  пер¬ 
цемъ  и  мушкатнымъ  орѣхомъ  ,  выложить  на  подслоенную 
масломъ  бумагу  ,  завернуть  въ  видѣ  селедки  и  предъ  от¬ 
пускомъ  изжарить  па  маслѣ  съ  обѣихъ  сторонъ  до  колера; 
потомъ  выложить  изъ  бумаги  на  тарелку,  приложить  го¬ 
ловку  и  хвостикъ  и  подавать  горячею. 

Подобная  селедка  подается  въ  папильотахъ  ,  т.  е.  въ 
бумажныхъ  коробочкахъ  ,  которые  прежде  должны  быть 
об;карепы  въ  маслѣ. 

Селедка  съ  яблоками.  Нарѣзать  правильно  четырехъ- 
угольиьши  кусочками  свѵіедку  безъ  костей ,  (голову  и 
хвость  оставить)  и  столько  же  отвареннаго  и  очищеннаго 
картоФсля  и  хорошаго  вкуса  очищенныхъ  сырыхъ  лбло- 
ковъ  ,  положить  мелко  изрублеооыхъ  :  зеленой  петрушки  , 
астрагону,  кервелю  и  укропу,  размѣшать,  прибавить  по  вку- 
су  уксусу,  прованскаго  масла,  уѵі ожить  на  тарелку  въ  ви¬ 
дѣ  селедки  и,  приложивъ  голову  и  хвостъ,  подавать. 

Селедки  копченыя.  Очистить  отъ  верхпеіі  кожи  копче¬ 
ную  селедку,  снять  съ  костей,  нарѣзать  какъ  должно, 
приготовить  изъ  свареннаго  и  очищеннаго  картоФеля  кру¬ 
глыхъ  пластовъ,  сколько  окажется  нужно,  уложить  оными 
тарелку,  залить  немного  прованскимъ  масломъ  съ  рублен¬ 
ною  зеленые:  шарлотомъ,  кервелемъ,  укропомъ  и  астрого¬ 
номъ  и,  положивъ  сверху  селедку,  подавать.  Уксусъ  лю¬ 
бители  сами  прибавляютъ  за  столомъ. 

Балыкъ  осетровый^  лохавина  и  семга.  Подаются  одина- 
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новымъ  способомъ :  снять  верхнюю  кожу,  отдѣлить  отъ 
средней  кости,  нарѣзать  тонкими  пластами  и  уложить  на 
тарелку.  Уксусъ  и  прованское  масло  подается  въ  судкахъ. 

Тартины  изъ  яицъ.  Нарѣзать  нужное  число  тартинокъ 
изъ  бѣлаго  хлѣба  и  смазать  сверху  сливочнымъ  масломъ; 
потомъ  сварить,  очистить  и  изрубить  мелко  соотвѣтствепное 
число  яицъ  (бѣлки  отъ  желтковъ  особо),  снабдить  по  вку¬ 
су  солью  и  мушкатнымъ  орѣхомъ  и  уложивъ  на  тартины 
рядами  желтки,  бѣлки  и  рубленую  зеленую  петрушку,  по¬ 
давать. 

Тартины  изъ  икры.  Нарѣзать  нужное  число  тартинокъ 
изъ  бѣлаго  хлѣба,  наложить  свѣжею  или  паюсною  икрою, 
обсыпать  кругомъ  мелко  рубленнымъ  зеленымъ  шарлотомъ 
и  положивъ  на  тарелку,  подавать. 

Тартины  изъ  телятины,  ветчины  и  солонины.  Нарѣ¬ 
зать  и  смазать  сливочнымъ  масломъ  тартины,  положить 
сверху  кружечки  телятины,  въ  перекладку  съ  рубленны¬ 
ми:  зеленою  петрушкою,  укропомъ,  кервелемъ  и  астрого¬ 
номъ,  и  положивъ  на  тарелку,  подавать. 

Тартины  изъ  ветчины.  Поступать  какъ  сказано  вы¬ 
ше,  употребивъ  вареную  ветчину. 

Тартины  изъ  солонины.  Поступать  какъ  сказано  вы¬ 
ше,  о  тартинахъ  изъ  телятины;  вмѣсто  рубленой  зелени  об¬ 
кладывается  тертымъ  хрѣномъ. 

Тартины  изъ  дичи.  Нарѣзать  нужное  число  тартинокъ, 
смазать  ‘анчоусовымъ  масломъ,  наложить  ломтиками  на- 
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рѣзанныхъ  Филеевъ  изъ  дичи,  въ  перекладку  съ  Филеями 
анчоусовыми,  посыпать  сверху  рубленою  зеленью,  уложить 
на  тарелку  и  подавать. 

Тартины  съ  магонезомъ.  Нарѣзать  нужное  число  тар¬ 
тинокъ,  посыпать  сверху  мелко  изрубленнымъ  лансппкомъ, 
положить  замаскированные  въ  маіонезѣ  Филеи,  и  до  отпу¬ 
ска  оставить  да  тарелкѣ  въ  холодномъ  мѣстѣ. 

Ветчина  натурально.  Снять  съ  сырой  ветчины  верх¬ 
нюю  кожу,  нарѣзать  тонкими  пластами,  уложить  на  та¬ 
релку  и  подавать. 

Языкъ  копченый.  Сваренный  въ  водѣ  и  застуженный 
въ  холодномъ  мѣстѣ  копченый  языкъ,  очистить  отъ  верх¬ 
ней  кожи,  нарѣзать  Филеями  и  уложивъ  на  тарелку,  по¬ 
давать. 

Пасшешъ  изъ  дичи.  Оставшійся  отъ  обѣда  пастетъ,  на 
другой  день  подается  для  закуски ,  который  должно  на¬ 
рѣзать  Филеями,  обложить  рубленнымъ  ланспикомъ,  и  по¬ 
давать  на  тарелкѣ  или  на  тартинахъ. 

Сигъ  копченый.  Очистить  отъ  верхней  кожи,  полоншть 
на  тарелку  и  подавать  на  столъ  цѣльнымъ. 

Сосгіски  изъ  зайца^  свиныя  и  бараньи.  Обжарить  *соси- 
ски  на  маслѣ,  и  когда  будутъ  готовы,  снять  на  тарелку, 
заглясеровать  и  остудивъ  на  льду,  обложить  рубленнымъ 
ланспикомъ. 
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Колбасы  московскіе  и  италгапскіе.  Снять  съ  оныхъ 
верхнюю  кожу,  нарѣзать  пластами  ,  уложить  на  тарелку 
и  подавать. 

Канапе  съ  магонезомъ.  Десертныя  маленькія  булочки, 
обтереть  кругомъ  на  теркѣ,  разрѣзать  пополамъ  и  вынуть 
хізъ  средины  мякишъ. 

Нарѣзать  изъ  жаренныхъ  куръ,  дичи  или  телятины 
соотвѣтственное  количество  сальпикону,  замариновать  уксу¬ 
сомъ  и  прованскомъ  масломъ,  прибавитъ  бѣлаго  *маіонезу, 
размѣшать  ,  наложить  въ  приготовленные  булочки  ,  замас- 
керовагь  сверху  и  уложивъ  на  салФетку,  подавать. 

Рѣдиска  бѣлая  гі  розовая.  Вымыть  въ  холодной  водѣ 
нужное  количество  рѣдиски,  вытереть  полотенцемъ,  очи¬ 
стить  черную  плеву,  пятна  и  крупный  листъ,  уложить 
па  тарелку  и  подавать  со  сливочнымъ  масломъ. 

Тартгшы  изъ  раковъ.  Приготовить  тартины  изъ  бѣла¬ 
го  хлѣба,  намазать  анчоусовымъ  масломъ,  уложить  сверху 
раковыми  шейками  въ  видѣ  кружка,  по  краямъ  убрать 
рубленнымъ  кервелемъ,  уложить  на  тарелку  и  подавать. 

Канапе  съ  краснымъ  соусомъ.  Приготовить  булочки, 
какъ  сказано  выше,  наложить  ^сальпикономъ  для  Филеевъ, 
заглясеровать  глясомъ,  обложить  кругомъ  ланспикомъ  и 
уложивъ  на  тарелку,  подавать. 

Шампиньоны  фаршированные.  Очистить  нужное  коли¬ 
чество  крупныхъ  шампиньоновъ ,  выбрать  изъ  средины 
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мякишъ,  посолить  и  наложить  въ  плаФонъ  на  прован¬ 
ское  масло,  нафаршировать  рубленными  шампиньонами  п 
поставить  БЪ  горячую  печку  ;  когда  будутъ  въ  половину 
готовы,  посыпать  тертымъ  хлѣбомъ,  окропить  сверху  мас¬ 
ломъ  и  оставить  въ  печкѣ,  пока  не  заколеруются,  потомъ 
снять  па  тарелку,  подлить  собственнаго  соку  и  подавать. 

Раки  въ  кокилахь.  Взять  сваренныхъ  рѣчныхъ  круп¬ 
ныхъ  раковъ  сколько  нужно,  очистить  шейки  особо,  п  изъ 
спинки  вынуть  черную  нечистоту ;  ножки  же  и  осталь¬ 
ные  части  истолочь  въ  ступкѣ  и  протереть  сквозь  частое 
сито. 


Приготовить  густаго  ^‘бетемелю  изъ  сливокъ,  поло¬ 
жить  пюре  изъ  раковъ,  снабдить  по  вкусу  солью,  нало¬ 
жить  въ  раковую  спинку  рядъ  шеекъ,  залить  бешемелемъ, 
потомъ  наложить  снова  шеекъ,  пока  не  будетъ  полна, 
и  выдѣлавъ  оные  до  послѣдней ,  посыпать  сверху  хлѣ¬ 
бомъ,  окропить  растоплепііыхмъ  масломъ  ,  за  колеровать  въ 
печкѣ  и  подавать  па  салФСткѣ  горячими. 

Филеи  игъ  сардиповъ.  Приготовить  продолговатыя  тар- 
тины,  смазать  *  анчоусовымъ  масломъ ,  наложить  рядами 
рубленной  зелени  кервелю/  астрагону ,  укропу  и  шарло¬ 
ту,  сверху  положить  два  Филея  изъ  сарлинокъ,  уложит 
па  тарелку  и  подавать. 

Тариілешы  изъ  дичи.  Приготовить  хрустады  въ  тар- 
тлетііыхъ  Формопкахт..  какъ  сказано  на  стр.  106,  наложить 
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""сальпіікоиомъ  изъ  дичи  для  Филеевъ  безъ  труФелей,  по¬ 
крыть  сверху  ^соусомъ  томатомъ,  уложить  на  салФетку  и 
подавать  горячими. 

Солонина  съ  лапспикомь.  Нарѣзать  Филеями  сваренной 
холодной  солонины,  уложить  на  тарелку,  убрать  кругомъ 
ланспикомъ  и  подавать  съ  хрѣномъ  для  холоднаго. 

Гусь  копченый  съ  шинкованною  капустою.  Отварить  до 
мягкости  грудинку  копченаго  гуся,  остудить  на  льду,  очи¬ 
стить  отъ  верхней  кожи,  снять  съ  костей  и  нарѣзать  ма¬ 
ленькими  Филеямн. 

Приготовить  изъ  х^ислосладкаго  хлѣба  продолговатыя 
маленькія  хрустады,  изжарить  на  маслѣ,  выбрать  средину, 
наложить  горячею  шинкованною  ^капустою  (*),  сверху  на¬ 
ложить  Филеи  съ  гуся  и  заглясеровагь. 

Корюшка  маринованная.  Очистить,  вымыть  и  осушить 
на  салФетііѣ,  нужное  число  корюшки,  посолить  и  изжарить 
па  раскаленномъ  прованскомъ  маслѣ  до  колера;  когда  бу¬ 
детъ  готова ,  снять  на  блюдо  и  поставить  въ  холодное 
мѣсто. 

Когда  простынетъ,  наложхіть  рядъ  опой  въ  стеклян¬ 
ную  банку,  переложить  пластами  изрѣзаннаго  сыраго  луку, 
потомъ  снова  корюшки  и  луку,  и  наложивъ  такимъ  обра¬ 
зомъ  до  верху  банки,  залить  приготовленнымъ  холоднымъ 
'уксусомъ  для  маринаты,  такъ  чтобы  уксусъ  былъ  вы¬ 
ше  і^орюшки,  сверхъ  онаго  нроваііскішъ  масломъ  и  оста¬ 
вить  до  другаго  дня. 


(*)  См.  гарниры. 
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Яйца  фаршированныя.  Сварить  твердо  нужное  число 
яицъ,  и  когда  будутъ  готовы,  выбрать  въ  холодную  воду, 
разрѣзать  въ  длину  пополамъ  осторожно,  дабы  не  размять 
скорлупу,  потомъ  выбрать  изъ  оной,  изрубить  мелко,  поло¬ 
жить  въ  кастрюлю  па  растопленное  сливочное  масло,  раз¬ 
мѣшать,  снабдить  по  вкусу  солью,  перцемъ  и  мушкатньшъ 
орѣхомъ  съ  частію  рубленной  зеленой  петрушки,  наложить 
обратно  въ  ту  же  скорлупу,  посыпать  сверху  тертымъ  хлѣ¬ 
бомъ,  окропить  масломъ  и  закол еровать  въ  горячей  печкѣ. 
Подавать  на  салФеткѣ. 

Корнишоны  и  марината  разная.  Подаются  натурально. 

Артишоки  сь  соусолеэ.  Приготовить  низы  отъ  малень¬ 
кихъ  артишоковъ,  какъ  сказано  выше  артишоки  по-ліонски, 
залить  собственнымъ  соусомъ  и  застудить  на  льду;  потомъ 
выбрать  изъ  соуса,  обровнять,  заглясеровать  глясомъ,  уло¬ 
жить  на  тарелку  и  подавать. 

Ветчина  сь  ланспикомъ.  У  свареннаго  куска  ветчины 
снять  верхнюю  кожу,  заглясеровать  глясомъ,  нарѣзать  пра¬ 
вильно  Филеями,  уложить  на  тарелку  и  облоншвъ  рублен¬ 
нымъ  ланспикомъ,  ^подавать. 

Бутербродъ  по-швейцарски.  Нарѣзать  нужное  .  число 
тартинокъ  изъ  кислосладкаго  хлѣба,  смазать  сливочнымъ 
масломъ,  покрыть  ломтикомъ  швейцарскаго  сыру  и  нало¬ 
живъ  снова  тартинкою,  посыпать  сверху  тертымъ  пармеза¬ 
номъ  и  окропить  масломъ;  предъ  отпускомъ  заколеровать 
въ  горячей  печкѣ  и  подавать. 
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Л  Ф  А  В  II  Т  Ъ. 

АНЧОУСОВОЕ  МАСЛО. 

Вымыть  нужное  количество  анчоусовъ,  изрубить  мелко, 
прибавить  вдвое  болѣе  сливочнаго  масла,  истолочь  въ  ка¬ 
менной  ступкѣ,  протереть  сквозь  частое  сито  и  прибавивъ 
по  вкусу  мушкатнаго  орѣха  и  зеленой  рубленной  петруш¬ 
ки,  размѣшать  въ  чашкѣ  и  употреблять. 

АНАНАСЫ. 

Очистить  отъ  верхней  кожи  анапасъ,  нарѣзать  умѣрен¬ 
ными  пластами  въ  кастрюлю,  залить  сиропомъ  и  варить 
покрытымъ  на  легкомъ  огнѣ  часъ;  потомъ  выбрать  на 
сито,  а  сиропъ  откипятить  и  употреблять. 


Б. 

БУЛЬОНЪ  І-іі. 

Отвѣсить  говядины  изъ  частей:  Филейной,  костречнод 
грудной  или  края,  полагая  ва  калхдую  персону  по  1*“Му 
фунту,  снять  мягкія  части  съ  костей,  завязать  голландски¬ 
ми  нитками,  вымыть  и  положить  вмѣстѣ  съ  костями  въ 
соразмѣрный  луженый  котелъ  или  кастрюлю,  налить  хо¬ 
лодною  водою  и  поставить  на  огонь;  когда  начнетъ  заки¬ 
пать,  снимать  накипь  сверху  шумовкою,  пока  пе  очистится 
совершенно,  положить  очищенныхъ  кореньевъ:  моркови, 
петрушки,  селлерею,  порею  и  луку,  снабдить  по  вкусу 
солью  и  пряностями,  англійскимъ  перцемъ,  лавровымъ 
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листомъ,  муткатпымъ  цвѣтомъ  и  гвоздикою,  варить  иа 
легкомъ  огнѣ  5  часовъ,  доливая  кипяткомъ,  дабы  бульопъ 
былъ  въ  одной  мѣрѣ;  потомъ  вынуть  завязанную  часть 
говядины,  процѣдить  сквозь  салФетку  или  частое  сито,  іі 
снявъ  жиръ  сверху  ,  употреблять. 

Молодая  говядина  варится  ранѣе,  слѣдовательно  ко¬ 
гда  говядина  уварится  до  мягкости,  тогда  бульонъ  дол¬ 
женъ  быть  совершенно  готовъ  (*). 

БУЛЬОНЪ  2-й. 

Оставшіяся  кости  отъ  1~го  бульона,  переложить  въ 
соразмѣрную  кастрюлю,  налить  водою,  прибавить  очиш,ев- 
ныхъ  кореньевъ  и  пряности;  а  таклсе  соединить  съ  онымъ 
кости  изъ  телятины,  баранины  и  всей  живности  или  дичи, 
какая  только  случится  и  варить  на  легкомъ  огнѣ  3  часа; 
потомъ  процѣдить  сквозь  салФетку,  спять  сверху  жиръ  и 
вскипятить  на  крѣпкій  бульонъ  или  глясъ. 

БУЛЬОНЪ  КРБПКІЙ  ИЛИ  ГЛЯСЪ. 

Поставить  въ  большой  кастрюлѣ  на  огонь  процѣжен¬ 
ный  2  бульонъ,  кипятить  до  совершенной  густоты,  сни¬ 
мая  сверху  накипь  и  наблюдая,  дабы  ко  дну  кастрюли  не 
приставалъ,  а  когда  будетъ  готовъ,  процѣдить  сквозь  сито  въ 
каменную  посулу  и  поставить  въ  холодное  мѣсто.  Предъ 
упогребіеніемъ  пололхить  немного  въ  кастрюлю  и  разо¬ 
грѣть  въ  гарячей  водѣ  на  пару* 


С)  Горячій  бульонъ  не  покрывается  иа  лыу  плотно,  въ  прогпппомъ 
случаѣ  онъ  скоро  портится  и  бываетъ  негодеиъ  для  употребленія. 
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БУЛЬОНЪ  КРѢПКІЙ  ФАБРИЧНЫЙ. 

Намочить  въ  холодной  водѣ  нужное  количество  крѣп¬ 
каго  бульону,  очистить  сверху  и  нарѣзать  мелкими  куска¬ 
ми.  Потомъ  нарѣзать  мелко  очищенныхъ  кореньевъ:  сел- 
лерею,  порею,  петрушки,  моркови  и  луку,  запасеровать 
въ  кастрюлѣ  на  маслѣ,  положить  соотвѣтственную  про¬ 
порцію  пряностей ,  налить  2-мъ  бульономъ,  вскипятить 
на  огнѣ  и  положивъ  изрѣзанный  крѣпкій  бульонъ,  мѣшать, 
пока  не  распустится;  потомъ  сварить  па  легкомъ  огнѣ  до 
густоты,  процѣдить  сквозь  сито  и  поступить  какъ  сказано 
выше  «бульонъ  крѣпкій». 

БУЛЬОНЪ  КРАСНЫЙ. 

Нарѣзать  ломтиками  кореньевъ:  луку,  морісови  и  по¬ 
рею,  положить  въ  кастрюлю  или  котелъ,  потомъ  вымыть 
говядину  съ  частію  телячьихъ  костей,  положить  сверхъ 
кореньевъ  и  изготовивъ  на  легкомъ  огнѣ  подъ  крыші^ою 
до  краснаго  цвѣта,  залить  холодною  водою,  закипятить, 
снабдить  по  вкусу  солью,  кореньями  и  пряностями,  какъ 
бульонъ  1-й  и  варить  3  часа,  а  когда  будетъ  готовъ,  про¬ 
цѣдить  сквозь  салфетку  въ  каменную  посуду  —  употреб¬ 
лять. 

БУЛЬОНЪ  БѢЛЫЙ  ИЗЪ  ТЕЛЯТИНЫ. 

Поступить  какъ  сказано  выше  (ем.  бульонъ  1-й). 
БУЛЬОНЪ  КРАСНЫЙ  ИЗЪ  ТЕЛЯТИНЫ. 


Изрѣзать  на  части  и  вымыть  нужное  количество  те¬ 
лячьихъ  костей,  положить  оныя  въ  кастрюлю  влить  су  по- 
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вую  ложку  -оулкопу,  покрыть  и  изготовить  на  огнѣ  до 
краснаго  цвѣта;  потомъ  залить  холодною  водою  и  посту¬ 
пить  какъ  сказано  выше,  смотри  бульонъ  красный. 

БРЕСЪ. 

Нарѣзать  въ  кастрюлю  очищенныхъ  кореньевъ;  мор¬ 
кови,  луку,  се.ілерею,  порею  и  петрушки,  залить  ягиромъ 
съ  1-го  бульону,  положить  умѣренно  соли  в  пряностей, 
вскипятить  на  огнѣ  и  когда  коренья  будутъ  въ  половину 
готовы,  употреблять. 

БЕШЕМЕЛЬ  ИЗЪ  СЛИВОКЪ. 

Положить  въ  кастрюлю  нужное  количество  сливочна¬ 
го  масла  и  муки,  размѣшать  оное  лопаткою,  влить  по  про¬ 
порціи  не  кипяченыхъ  сливокъ  п  мѣшать  на  плитѣ,  пока 
закипитъ;  потомъ  положить  по  вкусу  со.іи,  мушкатнаго 
орѣха,  глясу,  и  процѣдивъ  сквозь  салФетку ,  употреблять. 

БЕШЕМЕЛЬ  ИЗЪ  СМѢТАНЫ. 

Приготовляется  какъ  бешемель  изъ  сливокъ,  съ  тою 
только  разницею,  что  сливки  замѣняются  сметаною. 

БЛИНЫ  ПРОЗРАЧНЫЕ. 

Разбить  въ  кастрюлю  нужное  количество  яицъ,  поло¬ 
жить  на  каждое  яйцо  по  двѣ  столовыя  ложки  муки,  раз¬ 
мѣшать  до  гладкости,  развести  молокомъ,  полагая  на  каж¬ 
дое  яйцо  стаканъ  молока,  снабдить  по  вкусу  солью  и 
испечь  на  сковородѣ  передъ  печкою,  слѣдующимъ  образомъ: 
разогрѣть  на  огнѣ  съ  мелкою  солью  сковороду,  вытереть 


262 


полотеццемъ,  смазать  очищеннымъ  масломъ  или  кускомъ 
^шнику  и  опять  разогрѣвъ,  влить  ло/кку  массы  па  сково¬ 
роду  и  поставить  передъ  огонь  въ  печку;  когда  блинъ  нач¬ 
нетъ  подниматься  и  отстанетъ  отъ  сковороды,  то,  выло¬ 
живъ  оный  па  крышку,  повторять  такимъ  образомъ  до  по¬ 
слѣдняго,  наблюдая,  дабы  не  было  большаго  колеру. 

БУДИНГИ  СВИНЫЕ. 

Нарубить  мелко  бѣлаго  рѣпчатаго  луку,  положить  въ 
кастрюлю  на  растопленное  масло  и  запасеровать  на  лег¬ 
комъ  огнѣ,  до  готовности,  потомъ  положить  тройную  про¬ 
порцію,  мелко  изрѣзаипаго,  свѣжаго,  внутренняго  евинаго 
сала  и  вскипятить  па  огнѣ  ;  когда  половина  сала  расто¬ 
пится,  снять  съ  огня,  влить  такую  же  пропорцію  процѣ- 
л^енной  сквозь  сито  свѣжей  свиной  крови,  положить  по 
вкусу  соли,  перцу,  ^толченыхъ  пряностей ,  размѣшать  и 
впустить  въ  очищенныя  свиныя  *кишки,  завязать  съ  обѣ¬ 
ихъ  концовъ,  опустить  въ  кипячую  соленую  воду  и  варить 
до  готовности  (пробуется  булавкою  и  когда  въ  проколо¬ 
томъ  мѣстѣ  кровь  не  выступитъ,  значитъ  готовы);  потомъ 
вынуть  на  плафонъ  ,  наложить  легкій  прессъ  и  поставить 
въ  холодное  мѣсто  до  времени. 

БИСКВИТЪ. 

Взять  10  яицъ,  отдѣлить  бѣлки  въ  кандитерскій  ко¬ 
телъ,  а  желтки  въ  каменную  чашку,  отмѣрить  въ  желтки 
10  столовыхъ  ложекъ  мелкаго  сахару,  немного  тертой  съ 
лимона  цедры,  и  мѣшать  лопаткою  ,  пока  лчелтки  не  под¬ 
нимутся;  потомъ  отмѣрить  5  столовыхъ  ложекъ  просѣян- 
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ной  крупичатой  муки ,  размѣшать ,  положить  сбитыя  въ 
пѣну  оѣлки,  мѣшать  осторожно,  поднимая  сверху  въ  низъ, 
дабы  масса  была  ровна;  потомъ  положить  на  мѣдный  листъ 
бумагу,  вылить  на  оный  массу  и,  размазавъ  ровно,  поста¬ 
вить  въ  печку  въ  легкій  жаръ;  когда  будетъ  готово  вынуть, 
снять  съ  бумаги  и  поставить  въ  холодное  мѣсто. 

БѢЛКИ  СБИТЫЕ. 

Отбить  нужное  число  куриныхъ  бѣлковъ  въ  канди- 
терскій  котелъ  пли  кастрюлю,  сбивать  проволочнымъ  вѣ¬ 
никомъ  сначала  полегче ,  а  предъ  коіщемъ  какъ  можно 
скорѣе,  дабы  бѣлки  не  затворожились  и  не  останавливаясь 
сбивать  до  готовности  ,  потомъ  класть  постепенно  куда 
слѣдуетъ.  При  сбивкѣ  бѣлковъ  должно  тш;ательно  наблю¬ 
дать,  чтобы  они  не  были  перебиты  и.іи  не  добиты,  чрезъ 
что  они  теряютъ  свою  силу. 


Г. 

ГАРНИР  Ы: 

КАРТОФЕЛЬ  ДЛЯ  РОСТБИФА. 


Очистить  нужное  количество  продолговатаго  карто¬ 
феля,  облаижирить  въ  соленой  водѣ,  иногда  закипитъ,  от¬ 
лить  на  друшлакъ,  положить  на  растопленное  масло  въ  со- 
тсііяикъ  и  обжарить  на  легкомъ  огнѣ  до  колеру. 

КАРТОФЕЛЬ  ДЛЯ  ТЕЛЯТИНЫ  ,  ФИЛЕЯ  ,  БИфСТЕКСУ 

И  ПРОЧ. 

Очистить  картофелю  и  нарѣзать  круглою,  овальною  иди 
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продолговатою  ложечкою  (за  неименіемъ  ложечки  обтачи¬ 
ваютъ  правильно  ножемъ)  и  положить  на  растопленное 
масло  въ  сотейникъ;  за  15  минутъ  до  отпуска  изжарить 
на  большомъ  огнѣ  и  когда  будетъ  готовъ,  посолить  и  вы¬ 
брать  изъ  масла  друшлаковою  ложкою  на  блюдо  или  въ 
кастрюлю.  (Картофель  жарить  можно  и  на  очищенномъ 
фритюрѣ,  тогда  дожариваютъ  предъ  отпускомъ  на  маслѣ). 

КАРТОФЕЛЬ  ДЛЯ  ГАРНИРОВЪ  ВАРЕНЫЙ. 

Приготовленный  т.  е.  наточенный,  какъ  сказано 
выше,  картофель  положить  въ  паровой  котелъ,  посолить  и 
сварить  на  пару  до  мягкости. 

Подобно  сваренный  картофель  подавать  на  гарниръ 
къ  рыбамъ;  для  гарнировъ  заправляется  со  сливочнымъ 
масломъ,  съ  бульономъ,  а  по  надобности  и  съ  изрубленною 
зеленою  петрушкою. 

ПЮРЕ  ИЗЪ  КАРТОФЕЛЯ. 

Оставшіеся  отъ  картофеля  обрѣзки,  полоншть  въ  ка¬ 
стрюлю,  налить  водою,  снабдить  солью,  масломъ  и  сва¬ 
рить  до  мягкости;  когда  будутъ  готовы,  отлить  па  друш- 
лакъ,  протереть  сквозь  сито,  положить  въ  кастрюлю  и 
развести  чѣмъ  будетъ  нужно  (*). 

КАРТОФЕЛЬ  ФАРШИРОВАННЫЙ. 

Вымыть  и  сварить  въ  соленой  водѣ  нужное  число 

(*)  Для  сухихъ  пюре  варить  картофель  въ  паровомъ  котлѣ  пеочи- 
шейнымъ  н  когда  будетъ  готовъ,  очищать  по  одной  штукѣ  н  тотчасъ 
протирать  сквозь  сито. 

■ 
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крупнаго  картофеля,  а  когда  будетъ  готовъ ,  очистить  и 
обточить  до  одинаковаго  состоянія;  потомъ,  вынувъ  сре-» 
дину  картофеля,  положить  оный  па  растопленное  масло 
въ  кастрюлю,  размять  лопаткою,  снабдить  солью  и,  на¬ 
фаршировавъ  этимъ  же  картофелемъ  ,  уложить  на  растоп¬ 
ленное  масло  въ  сотейникъ,  смазать  сверху  яйцомъ  и  дать 
колеръ  въ  горячен  печкѣ. 

МОРКОВЬ. 

Наточить  ножемъ  или  вынуть  гарнирною  ложечкою 
нужное  количество  моркови,  обланжирить  въ  водѣ  и  когда 
закипитъ,  отлить  на  друшлакъ,  положить  въ  кастрюлю, 
снабдить  солью,  немного  глясомъ  и  сливочнымъ  масломъ, 
залить  1-мъ  ‘бульономъ  и  сварить  на  огнѣ  до  мягкости, 
наблюдая,  дабы  морковь  не  приставала  ко  дну  кастрюли, 
а  сокъ  скипѣлъ  до  соусной  густоты. 

РѢПА. 

Приготовить  и  поступить  во  всемъ  подобно  моркови. 
ЛУКЪ. 

Очистивъ  нужное  количество  луку,  обланжирить  въ 
водѣ,  а  когда  закипитъ  отлить  на  друшлакъ,  сложить  въ 
соразмѣрный  сотейникъ,  положить  ‘глясу,  масла,  соли  и 
немного  сахару,  залить  бульономъ  и  сварить  на  легкомъ 
огнѣ  до  мягкости.  Дабы  лукъ  кругомъ  заколеровался , 
должно  оный  поворачивать. 

БОБЫ  БѢЛЫЕ,  СВѢЖІЕ  И  СУШЕНЫЕ. 

Перебрать  и  вымыть  нужное  количество  бѣлыхъ  бо- 
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бовъ,  по.южить  въ  кастрюлю,  налить  холодною  водою, 
снабдить  солью,  двумя  очищенными  луковицами  и  двумя 
морковями,  и  сварить  на  легкомъ  огнѣ  до  мягкости;  когда 
будутъ  готовы,  поставить  въ  холодное  мѣсто,  не  сливая 

ВОДІэІ,  ПОГфЫТЫМИ. 

ПЮРЕ  ИЗЪ  БОБОВЪ  ПО-БРЕТОНСКИ. 

Нашинковать  мелко  луку,  запасеровать  на  маслѣ  до 
готовности  и  протереть  сквозь  частое  сито;  потомъ  выбрать 
на  сито  же  друтлаковою  ложкою,  сваренныхъ  до  мягкости 
горячихъ  бобовъ,  протереть,  собрать  въ  соразмѣрную  ка¬ 
стрюлю  на  растопленное  масло,  размѣшать  и  развести  хо¬ 
рошимъ  бульономъ,  положивъ  мушкатнаго  орѣха. 

БОБЫ  БѢЛЫЕ. 

Выбрать  друшлаковою  ложкою  сваренныхъ  бобовъ, 
пололшть  немного  масла,  ложку  бѣлаго  ^соусу,  размѣшать 
и  вскипятить;  предъ  отпускомъ  снабдить  по  вкусу  солью 
и  положить  мелко  изрубленной  зеленой  петрушки. 

БОБЫ  ЗЕЛЕНЫЕ, 

Нарѣзать  бобовъ  длинными  или  четырехъ-угольными 
пластами,  и  вымыть  въ  холодной  водѣ;  за  15-ть  минутъ 
до  отпуска  опустить  въ  соленую  ,  кипячую  въ  большой 
кастрюлѣ  ключемъ  воду,  и  когда  будутъ  готовы,  отлить 
на  друшлакъ,  размѣшать  на  сотейникѣ  со  сливочнымъ 
масломъ  и  употреблять.  Въ  случаѣ  окажется  надобность 
сварить  раньше,  тогда  отлитые  бобы  на  друшлакъ,  пере¬ 
лить  холодною  водою. 
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СПАРЖА  ЗЕЛЕНАЯ  И  БѢЛАЯ. 

Очистить  спаржу,  нарѣзать  одинаковыми  кусками  и 
сварить  въ  соленомъ  кипяткѣ  до  готовности;  когда  будетъ 
готова,  отлить  на  друшлакъ  и  размѣшать  на  сотейникѣ  со 
сливочнымъ  масломъ. 

ЗЕЛЕНЫЙ  ГОРОХЪ. 

Вылущить  нужное  количество  молодаго,  зеленаго  го¬ 
роху,  и  за  15  минутъ  до  отпуска  сварить  до  мягкости  въ 
кипячен  ключемъ  соленой  водѣ,  отлить  на  друшлакъ ,  по¬ 
ложить  на  сливочное  масло  въ  кастрюлю  и  размѣшавъ, 
употреблять. 

МАКАРОНЫ  ДЛЯ  ГАРНИРА. 

Опустить  въ  кипячую  соленую  воду  нужное  количе¬ 
ство  италіанскихъ  или  обыкновенныхъ  макароновъ  и  сва¬ 
рить  па  огнѣ;  когда  будутъ  готовы ,  отлить  на  друшлакъ, 
положить  обратно  въ  кастрюлю,  прибавить  сливочнаго  ма¬ 
сла  и  размѣшать  съ  тертымъ  пармезаномъ  и  швейцарскимъ 
сыромъ. 

ЦВѢТНАЯ  КАПУСТА. 

Очистить  цвѣтную  капусту,  вымыть  въ  холодной  водѣ 
и  сварить  въ  соленомъ  кипяткѣ  до  мягкости;  когда  будетъ 
готова,  влить  одну  суповую  ложку  холодной  воды  и  по¬ 
ставить  на  сто.!іъ  до  времени  открытою. 

МАСЕДУАНЪ. 

Взять  на  сотейникъ  сваренной  моркови  и  рѣпы,  и  такую 
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же  пропорцію  сваренныхъ  ,  зеленыхъ  и  свѣжихъ  бобовъ , 
сваренной  бѣлой  в  зеленой  спаржи,  готоваго  зеленаго  го¬ 
роху  и  свареннаго  на  пару  картофеля  (*) ,  положить  сли¬ 
вочнаго  масла,  ложку  бѣлаго  соусу  или  бешемели  изъ 
сливокъ,  разогрѣть  на  плитѣ  и  употреблять. 

ЦИКОРІЙ  ИЛИ  АНДИВІЙ. 

Перебрать  бѣлую  андивію,  вымыть  въ  холодной  водѣ 
и  обланжирить;  когда  закипитъ  ,  отлить  на  друшлакъ,  пе¬ 
релить  холодною  водою  и  отжавъ  до  сухости  ,  перебрать  , 
изрубить  мелко,  положить  на  растопленное  масло  въ  ка¬ 
стрюлю,  влить  немного  бульону,  покрыть  крышкою  и  по¬ 
ставить  па  часъ  въ  горячую  печку,  дабы  упрѣло  совер¬ 
шенно  ;  когда  будетъ  готово ,  переложить  въ  кастрюлю  , 
положить  соотвѣтственную  пропорцію  густаго  *  бешемеля 
изъ  сливокъ,  снабдить  по  вкусу  солью,  мелкимъ  сахаромъ, 
глясомъ  и  мушкатнымъ  орѣхомъ. 

ЩАВЕЛЬ. 

Взять  нужное  количество  очищеннаго,  вымытаго  и 
мелко  нашинкованнаго  щавелю,  положить  на  растопленное 
масло  въ  кастрюлю  и  запасеровать  на  огнѣ  покрытымъ  ; 
когда  будетъ  готовъ  ,  слить  сокъ  въ  кастрюлю  ,  а  въ  ща¬ 
вель  положить  *  бешемели  ,  глясу  ,  масла  ,  соли  и  размѣ¬ 
шавъ,  вскипятить  на  плитѣ.  Если  окажется  жидкимъ  ,  за- 
лейзеновать  желтками  ,  а  въ  противномъ  случаѣ  развести 
щавельнымъ  сокомъ  или  бульономъ. 


(*)  Картофель  вырѣзывается  гаранриою  ложечкою. 
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ГОДИВО  ИЗЪ  РЯБЧИКОВЪ. 

Отвѣсить  фунтъ  очищенныхъ  Филеевъ  изъ  рябчиковъ  , 
изрубить  мелко  и  поставить  въ  холодное  мѣсто. 

Очистить  отъ  жилъ  и  изрубить  іу^  фунта  воловьяго 
жиру,  соединить  вмѣстѣ  съ  Филеями,  положить  одно  яйцо, 
по  вкусу  соли,  перцу  и  мушкатнаго  орѣха,  истолочь  въ 
каменной  холодной  ступкѣ  съ  кускомъ  льду ,  величиною 
съ  куриное  яйцо  ,  протереть  сквозь  сито  ,  размѣшать  съ 
рубленными  труфелями,  шампиньонами  или  зеленымъ  шар¬ 
лотомъ  и  поставить  въ  холодное  мѣсто  покрытымъ.  Сва¬ 
рить  въ  кипяткѣ  пробу  и  когда  будетъ  тверда ,  прибавить 
соку  изъ  труФелей  или  глясу. 

ГОДИВО  изъ  ТЕЛЯТИНЫ,  КУРЪ  и  дичи. 

Приготовляются  какъ  годиво  изъ  рябчиковъ ,  съ  тою 
только  разницею  ,  что  на  Фунтъ  Филеевъ  нужно  полтора 
фунта  воловьяго  жиру. 

ГРЕНОЧКИ  ДЛЯ  СУПОВЪ. 

Нарѣзать  правильно  изъ  бѣлаго  хлѣба  четырехъ-уголь- 
ныя,  маленькія  греночки  и  подсушить  до  желтаго  цвѣта  въ 
горячей  печкѣ. 

ГРЕБЕШКИ  СЪ  ЦЫПЛЯТЪ. 

Очищенные  и  вымоченные  въ  холодной  водѣ  до  бѣ¬ 
лаго  состоянія  гребешки,  омшарить  въ  горячей  водѣ  и 
очистивъ  отъ  верхней  кожи,  обланжирить;  когда  закипитъ, 
отлить  въ  холодную  воду,  обровнять,  положить  въ  кастрю¬ 
лю,  залить  бресомъ,  выжать  сокъ  изъ  одного  лимона  и 
сварить  до  мягкости;  потомъ  вылить  въ  камейную  чашку, 
покрыть  бумагою  и  держать  въ  холодномъ  мѣстѣ. 
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ГЛАЗУРЪ  ЗАВАРНОЙ. 

Положить  въ  кандитерскую  кастрюлю  сахару,  сколько 
окажется  нужнымъ,  налить  немного  холодною  водою  ,  по¬ 
ставить  на  конФорку  и  кипятить  до  густоты  ;  пробуется 
слѣдующимъ  способомъ  :  положить  три  зернышка  изъ  ли¬ 
мона  и  варить  вмѣстѣ  ,  когда  онѣ  всплывутъ  вверхъ,  то 
значитъ  сиропъ  готовъ;  потомъ  снять  съ  огня  ,  выжать 
сокъ  изъ  половины  лимона,  немного  остудить  ,  размѣшать 
лопаткою,  начиная  отъ  краевъ  кастрюли  ,  и  когда  сиропъ 
побѣлѣетъ  и  начнетъ  густѣть,  прибавлять  по  немногу  ли¬ 
моннаго  соку  и  рому  ,  развести  сколько  требуетъ  пропор¬ 
ція  глазура. 

ГЛАЗУРЪ  ШОКОЛАДНЫЙ. 

Распустить  па  плитѣ  въ  горячей  водѣ  шоколадъ,  и 
когда  сиропъ  будетъ  готовъ,  для  глазуру,  вмѣсто  рому  и 
лимоннаго  соку  влить  распущенный  шоколадъ,  если  же 
сиропъ  будетъ  густъ,  прибавить  холодной  воды. 

ГЛАЗУРЪ  ОБЫКНОВЕННЫЙ, 

Отбить  въ  каменную  чашку  бѣлокъ,  положить  2  сто¬ 
ловыя  ложки  мелкаго  сахару,  прибавить  соку  изъ  лимона 
и  мѣшать,  пока  поднимется  и  совершенно  побѣлѣетъ, 
потомъ  употреблять. 

•Ш? 

Яж* 

ЖЕЛВЬ  ИЛИ  ЧЕРЕПАХА. 

Въ  С.  Петербургъ  черепахъ  доставляютъ  изъ  Фран¬ 
ціи  и  Англіи  въ  жестяныхъ  банкахъ,  которые  предъ  от¬ 
пускомъ  должно  открыть  и  сцѣдить  сокъ  въ  соусъ  для  *су- 
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черепаху  же  соединить  съ  приготовленнымъ  для  сего 
же  супу  гарниромъ. 

ЧЕРЕПАХИ  ЖИВЫЯ. 

См.  ниже. 

ЖЕНВАСЪ. 

Отдѣлить  отъ  10  яицъ  желтки  въ  чашку,  а  бѣлки  въ 
котелъ,  пололшть  въ  желтки  10  столовыхъ  ложекъ  мел*- 
каго  сахару,  тертой  цедры  съ  лимона  и  мѣшать  пока  желт¬ 
ки  не  побѣлѣютъ;  потомъ  положить  4-  ложки  растоплен¬ 
наго  масла  и  8  ложекъ  муки,  размѣшать,  *  сбить  бѣлки 
на  пѣну,  положить  вмѣстѣ,  поднимать  снизу  вверхъ,  дабы 
масса  размѣшалась  ровно. 

Подслоить  масломъ  мѣдный  листъ  или  плаФОнъ  съ 
рантами,  вылить  массу,  сровнять  сверху  и  поставить  въ 
печку;  между  тѣмъ  приготовить  выемки  или  Формы,  какія 
окажутся  нужными  для  пирожнаго,  и  когда  женвасъ  бу¬ 
детъ  въ  половину  готовъ,  вынуть  изъ  печки,  изрѣзать  на 
листѣ,  поставить  обратно  въ  печку  и  испечь  до  готовности; 
потом  ь  вынуть,  подрѣзать  тонкимъ  ножемъ  и  снять  горя¬ 
чимъ  на  бумагу. 

и. 

ИЗЮМЫ  для  КРЕМОВЪ  и  БУДИНГОВЬ. 

Перебрать  нужное  количество  изюминокъ  ,  полагая  на 
каждую  Форму  по  кишмишу,  ‘/^  коринки,  '/^  изюму 
и  Ув  мелко  изрѣзанныхъ  цукатовъ  (*),  все  это  вымыть  въ 
холодной  водѣ,  положить  въ  кастрюлю,  прибавить  У^  Фун. 

(*)  Цукаты  изъ  слѣдующихъ:  корки  апельсинныя,  лимонныя,  дын¬ 
ныя,  арбузныя,  можно  прибавлять  анжелику  и  Фрукты. 
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сахару,  влить  по  рюмкѣ:  мадеры,  малаги  и  рому,  потомъ 
поставить  на  плиту  и  сварить  на  легкомъ  огнѣ  покрыты¬ 
ми  до  мягкости;  когда  будутъ  готовы,  поставить  на  хо¬ 
лодное  мѣсто.  Употребить  какъ  будетъ  сказано. 

к. 

КОНСОМЕ  изъ  КУРЪ. 

Взять  для  консоме  нужное  количество  очищенныхъ 
и  вымытыхъ  куръ  (*),  снять  съ  оныхъ  ФИлеи  и  поста¬ 
вить  на  ледъ  покрытыми. 

Остальные  части  завязать  голландскими  нитками  и 
положить  въ  соразмѣрный  котелъ  или  кастрюлю,  приба¬ 
вить  на  каждую  куру  по  1  фунту  говяжьихъ  и  ’/з  Фунта 
телячьихъ  костей,  налить  холодною  водою  и  поступить 
какъ  сказано  выше  (см.  'бульонъ  1-й);  когда  куры  сва¬ 
рятся,  вынуть,  отдѣлить  ножки  отъ  костей,  очистить,  по¬ 
солить,  наложить  прессъ  и  поставить  въ  холодное  мѣсто, 
а  консоме  процѣдить  и  очистить  слѣдующимъ  способомъ: 
взять  фунтъ  мягкой  телятины,  изрубить  мелко,  исто¬ 
лочь  въ  каменной  ступкѣ,  вбить  нужное  количество  бѣл¬ 
ковъ,  полагая  на  каждую  куру  по  2  бѣлка,  мѣшать,  вы¬ 
ложить  въ  кастрюлю,  развесч'и  консоме  и  варить  на  лег¬ 
комъ  огнѣ  полчаса,  доливая  по  столовой  ложкѣ  холодною 
водою,  чтобы  очистился;  потомъ  процѣдить  сквозь  сал¬ 
фетку  и  употреблять. 

КРУТОНЫ  ДЛЯ  ХОЛОДНЫХЪ  БЛЮДЪ  ИЗЪ  ЛАН- 

СПИКУ. 

Очищенный  ланспикъ  застудить  на  льду  въ  шарлот- 

(*)  Полагается  на  в.ть  персовъ  одна  шхуна. 
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ной  Формѣ,  а  когда  будетъ  готовъ,  обмочить  Форму  въ 
тенлуіо  воду,  выложить  на  бумагу  и  нарѣзать  нужное 
количество  крутоновъ  по  усмотрѣнію,  т.  е.  трехъ-уголь- 
ными,  осми-угольными,  продолговатыми,  круглыми  или  въ 
видѣ  полумѣсяцовъ,  какіе  окажутся  нужными  для  уборки 
холоднаго  (за  каждымъ  крутономъ  ножъ  обмакивать  въ 
горячую  воду,  безъ  чего  крутоны  не  могутъ  быть  чисто 
вырѣзанными);  когда  будутъ  готовы,  сложить  на  бумагу 
и  поставить  до  употребленія  въ  холодное  мѣсто. 

КАШТАНЫ  ПЕЧЕНЫЕ. 

Надрѣзать  полукругло  верхнюю  кожу  капітана,  подо» 
жить  на  плаФОНъ  и  засыпать  сверху  солью;  за  15  минутъ 
до  отпуска  поставить  въ  горячую  печку  и  когда  будутъ 
готовы,  выбрать,  вытереть  полотенцемъ  и  отпустить  горя¬ 
чими  на  садфеткѣ. 

КАШТАНЫ  ДЛЯ  ГАРНИРОВЪ. 

Очистить  печеные  каштаны  отъ  обѣихъ  кожъ,  обр^ 
пять,  сложить  въ  кастрюлю,  влить  немного  мад^ш,  ма¬ 
лаги,  глясу,  масла,  и  кипятить  на  плитѣ  такъ,  чтобві 
сокъ  въ  каштанахъ  остался  густымъ. 

КЛЯРЪ. 

Положить  одинъ  фунтъ  муки  въ  каменную  чашку, 
развести  теплою  водою  до  умѣренной  густоты  (*),  влитв 
столовую  ложку  прованскаго  масла,  полошить  соло  иѳ 
пропорціи  и  4.  сбитыхъ  бѣлка  на  пѣну,  размѣшать,  обма¬ 
кивать  выше  означенное  и  опускать  въ  горячій  Фритюр». 

(")  На  Фувтъ  муки  полагается  3  стакана  воды,  мука  суіая  привиМаш^ 
больше  а  сырая  меньше,  приготовляющій  поднявъ  на  лопатку  массы  дол¬ 
женъ  опредѣлить  густоту:  любители  разводятъ  тѣсто  для  кляру  бѣлымъ 


пивомъ. 
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КНЕЛИ  ИЗЪ  КУРЪ, 

Снять  нужное  количество  куриныхъ  Филеевъ,  очи¬ 
стить  отъ  жилъ,  изрубить  мелко  и  положить  на  крышку. 

Приготовить  такое  же  количество  заварнаго  *понаду, 
или  мягкаго  безъ  верхней  корки  бѣлаго  хлѣба,  который 
долженъ  быть  размоченъ  въ  молокѣ  и  отжатъ  до  суха 
въ  салФеткѣ,  положить  къ  Филеямъ  въ  половину  оныхъ 
масла  и  начать  Фаршъ  слѣдующимъ  способомъ:  исто¬ 
лочь  въ  каменной  ступкѣ  до  мелкаго  состоянія  Фи¬ 
леи,  положить  понадъ  или  хлѣбъ  ,  истолочь  снова ,  по¬ 
ложить  масла,  по  пропорціи  соли,  перцу,  мушкатнаго 
орѣха  и  одно  яйцо,  истолочь  все  вмѣстѣ,  протереть  сквозь 
сито,  выложить  въ  умѣренную  кастрюлю,  размѣшать  и  сва¬ 
рить  въ  кипячей  соленой  водѣ  одну  кнель  для  пробы;  если 
приготовляющему  окажется  надобность  въ  нѣжной  кнели, 
то  онъ  долженъ  прибавить  въ  Фаршъ  скипяченнаго  до 
густоты  бешемелю  и  сбитыхъ  сливокъ,  потомъ  размѣшать, 
и  поставить  въ  ледъ  на  полчаса;  пропорція  для  приготовле¬ 
нія  Фаршу  кнелей,  слѣдующая :  одинъ  Фунтъ  очищен¬ 
ныхъ  Филеевъ,  полфунта  понаду  или  хлѣба,  полФунта  ма¬ 
сла  и  два  яйца;  бешемель  и  сбитые  сливки  кладутся  въ 
такомъ  только  случаѣ,  когда  проба  окажется  довольно  твер¬ 
дою;  пропорція  сія  служитъ  для  Фаршевъ  изъ  индѣекъ, 
телятины,  зайцевъ,  разной  дичи  и  рыбы. 

Кнели  выдѣлываются  чайными,  столовыми  или  кухон¬ 
ными  ложками  на  подслоенный  масломъ  сотейникъ,  слѣ¬ 
дующимъ  способомъ:  размѣшать  Фаршъ  лопаткою,  на¬ 
брать  оной  ложку,  обровнять  вожемъ  и  обмочивъ  въ  хо¬ 
лодную  воду  другую  ложку,  выбрать  изъ  первой  и  выло- 
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жить  на  приготовленный  сотейникъ,  продолжая  такимъ  об¬ 
разомъ  до  послѣдней;  когда  будутъ  готовы,  покрыть  под¬ 
слоеною  бумагою,  а  за  10  минутъ  до  отпуска,  влить  осто¬ 
рожно  кипячаго  бульону  или  соленой  воды,  и  сварить  на 
легкомъ  огнѣ. 

КНЕЛИ  ЗЕЖНЫЯ. 

Взять  въ  кастрюлю  нужное  количество  Фарша  для  кне¬ 
лей,  размѣшать  до  гладкости,  положить  умѣренную  пропор¬ 
цію  приготовленной  ‘эссенціи  изъ  разной  зелени  для  равиго- 
ту,  размѣшать  и  выдѣлывать  ложками,  какъ  сказано  выше. 
КЛЕЙ  ДЛЯ  ЖЕЛЕ  И  КРЕМОВЪ,  ОСЕТРОВЫЙ. 

Отвѣсить  нужное  количество  осетроваго  клею,  разщи- 
пать  на  ломтики,  положить  въ  кастрюлю ,  влить  холодной 
воды  и  всполоснувъ  немного,  налить  свѣжею  водою  и  по¬ 
ставить  на  плиту;  когда  закипитъ,  отставить  на  легкій  огонь 
и  варить,  пока  ломтики  не  обратятся  въ  жидкость,  потомъ 
процѣдить  сквозь  салФетку  въ  каменную  чашку  иупотреблять. 
КЛЕЙ  ТЕЛЯЧІЙ. 

Снять  съ  костей  телячьи  ножки,  положить  въ  кастрю¬ 
лю,  налить  холодною  водою  ,  поставить  на  огонь  и  мѣ¬ 
шать,  пока  окажется  сверху  накипь;  потомъ  очистить  свер¬ 
ху  и  дать  кипѣть  на  легкомъ-  огнѣ  4  часа  ;  когда  будетъ 
готовъ  ,  процѣдить  сквозь  салФетку  и  кипятить  на  пли¬ 
тѣ  до  надлежащей  густоты. 

Подобный  клей  вываривается  изъ  свиной  кожи  слѣ¬ 
дующимъ  способомъ:  вымочить  въ  теплой  водѣ  верхнюю 
кожу  безъ  шпикѵ  ,  выскоблить  съ  обѣихъ  сторонъ  какъ 
можно  чище  и  облаижирить  въ  водѣ;  когда  закипитъ,  вы¬ 
брать  въ  холодную  воду  и  повторивъ  чистку ,  сложить  въ 
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кастрюлю  ,  налить  холодною  же  водою  и  варить,  пока 
кожа  не  сдѣлается  совершенно  мягкою,  потомъ  процѣдить 
сквозь  салФетку  и  употреблять. 

КВАСЪ  СВЕКОЛЬНЫЙ. 

См.  ниже  свекла  квашеная. 

За  неимѣніемъ  свекольнаго  квасу  замѣнить  можно  слѣ¬ 
дующимъ  :  нарѣзать  свеклы,  капусты  и  луку  по  немногу , 
положить  въ  умѣренную  кастрюлю,  налить  виннымъ  уксу¬ 
сомъ  пополамъ  съ  водою,  прибавить  пряностей,  пучёкъ  су- 
хаго  майрануи  варить  на  легкомъ  огнѣ,  пока  квасъ  не  по¬ 
лучитъ  пріятнаго  вкуса  ;  потомъ  процѣдить  и  употреблять. 
КОЛЕРЪ  СВЕКОЛЬНЫЙ. 

За  5  минутъ  до  отпуска  натерѣть  на  теркѣ  очищенную 
красную  свеклу ,  положить  въ  кастрюлю  ,  влить  суповую 
ложку  бульону ,  скипятить  на  огнѣ,  процѣдить  сквозь 
салФетку  и  употреблять. 

КАША  РАЗСЫПЧАТАЯ  ИЗЪ  СМОЛЕНСКИХЪ  КРУПЪ. 

Всыпать  на  плаФонъ  1  Фунтъ  мелкой  гречневой  кру¬ 
пы  ,  подъ  названіемъ  смоленской  ,  вбить  2  яйца ,  размѣ¬ 
шать  слегка,  дабы  вся  крупа  обмокла ,  высушить  въ  теп¬ 
ломъ  мѣстѣ  и  просѣять  сквозь  рѣдкій  друшлакъ. 

Вскипятить  въ  кастрюлѣ.  бутылки  молока,  поло¬ 
жить  '/а  фунта  масла,  по  пропорціи  соли,  всыпать  приго¬ 
товленную  крупу,  замѣшать  лопаткою  и  варить  покрытою 
на  легкомъ  огнѣ  15  минутъ;  потомъ  размѣшать,  поставить 
въ  горячую  печку  на  15  минутъ  и  употреблять. 

КАША  ГРЕЧНЕВАЯ. 

Каша  гречневая  приготовляется  подобно  кашѣ  раасып- 
чатіо^,  ди  заваривается;  на  водѣ. 
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КРУТОНЫ  ЖАРЕНЫЕ  ДЛЯ  СУПОВЪ. 

Нарѣзать  правильно  изъ  бѣлаго  хлѣба  четырехъ-уголь- 
ные  маленькіе  крутоны  и  обжарить  на  очищенномъ  маслѣ 
до  желтаго  колера;  когда  будутъ  готовы,  выбрать  друшла- 
ковою  ложкою  на  салФетку,  осушить  отъ  масла  и  сложивъ 
на  тарелку,  подавать  при  супѣ. 

КРУТОНЫ  для  ФИЛЕЕВЪ. 

Нарѣзать  изъ  бѣлаго  хлѣба  нужное  число  крутоновъ 
соотвѣтственно  Филеямъ  и  обжарить  въ  очищенномъ  маслѣ 
съ  обѣихъ  сторонъ  до  колера. 

КРУТОНЫ  для  ЖАРЕНОЙ  МЕЛКОЙ  ДИЧИ. 

Нарѣзать  соотвѣтственной  величины  крутоны  четырехъ- 
угольными,  овальными  или  круглыми ,  надрѣзать  кругомъ 
края  и  обжарить  на  очищенномъ  маслѣ  съ  обѣихъ  сто¬ 
ронъ  до  колеру;  потомъ  вынуть,  средину  и  нафаршировать 
Фаршемъ  гротаноиъ  или  запасерованными  кишками  изъ 
бекасовъ. 

КРУТОНЫ  ДЛЯ  ЗЕЛЕНИ. 

Нарѣзать  крутоны  трехъ-угольными  ,  овальными  иди 
овально— круглыми,  въ  видѣ  яйца  и  изжарить  на  очищен¬ 
номъ  маслѣ  до  кодеру;  таковые  крутоны  можно  запанеро- 
вать  въ  яйцо  и  тертый  хлѣбъ  и  обжарить  какъ  сказано. 
КРУТОНЫ  для  ТОМАТОВЪ  или  ПОМДОРОВЪ. 

Нарѣзать  круглые  крутоны,  соотвѣтственной  тома¬ 
тамъ  величины  и  изжарить  на  очищенномъ  маслѣ  съ  обѣ- 
ИХЪ  сторонъ  до  колера. 

КРУТОНЫ  для  КАРДОНОВЪ. 

Нарѣзать  маленькіе  восьми-угольные  высокіе  крутоны, 
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обрѣзать  при  краяхъ  концомъ  ножа,  изжарить  на  маслѣ 
съ  обѣихъ  сторонъ  до  колера,  и  вынуть  средину;  предъ 
отпускомъ  на  Фаршировать  мозгами  изъ  костей  и  загля- 
серовать 

Мозги  часомъ  ранѣе  сварить  въ  соленомъ  кипяткѣ  и 
держать  до  отпуска  горячими. 

компотъ  изъ  АБРИКОСОВЪ. 

Разрѣзать  по  подамъ  каждый  абрикосъ,  вынуть  изъ 
средины  косточку,  ошпарить  въ  горячей  водѣ,  снять  верх¬ 
нюю  кожу,  положить  въ  кипячій  сиропъ  и  сварить  до  мяг¬ 
кости;  когда  будутъ  готовы,  выбрать  на  сито,  а  сиропъ 
скипятить  до  надлежащей  густоты  и  остудить  на  льду. 
Привозные  изъ  Франціи  абрикосы  въ  бутылкахъ  откупо¬ 
рить,  отлить  на  сито,  въ  сокъ  прибавить  сахару  и  ски¬ 
пятить. 

КОМПОТЪ  изъ  ПЕРСИКОВЪ. 

Поступить  во  всемъ  какъ  сказано  выше,  (см.  компотъ 
изъ  абрикосовъ). 

КОМПОТЪ  ИЗЪ  сливъ. 

Разрѣзать  пополамъ  и  вынуть  косточку  изъ  сливы, 
ошпарить  въ  горячей  водѣ,  очистить  верхнюю  кожу,  поло¬ 
жить  въ  кипячій  сиропъ  и  сварить  до  мягкости;  когда  бу¬ 
дутъ  готовы  выбрать  на  сито ,  а  сиропъ  скипятить  до 
густоты  и  остудить  на  льду;  сливы  уложить  на  блюдо  и 
залить  холоднымъ  сиропомъ.  Бѣлыя  сливы  и  ренглоды 
варятся  цѣльными. 

КОМПОТЪ  изъ  ЯБЛОКОВЪ  или  ГРУШЪ. 

Очистить  отъ  верхней  кожи  яблоки,  для  компота, 
раздѣлить  такъ,  какъ  обыкновенно  оные  дѣлятся  т.  е. 
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большое  яблоко  на  4  части,  среднее  пополамъ,  а  малень¬ 
кое  очищается  цѣльнымъ;  для  гарнировъ  на  желе  вырѣ¬ 
заются  выемкою  кружки  и  въ  срединѣ  оныхъ  вынимается 
также  круглою,  но  по  меньше  выемкою,  дабы  въ  каждое 
яблоко  можно  было  положить  по  немногу  Фруктоваго 
желе,  сварить  ихъ  въ  кипяткѣ  или  жидкомъ  сиропѣ  до 
мягкости ,  а  когда  будутъ  готовы,  выбрать  на  сито  и  по¬ 
ставить  въ  холодное  мѣсто;  потомъ  уложить  какъ  будетъ 
нужно  и  залить  сиропомъ  для  компота. 

КОМПОТЪ  ИЗЪ  ВИНОГРАДУ, 

Виноградъ  Крымскій  крупный  очистить  отъ  верхней 
кожи,  внутреннихъ  зернышекъ  и  залить  густымъ  ‘сиропомъ 
съ  мараскиномъ.  Виноградъ  здѣшній  очистить  осторожно  отъ 
внутреннихъ  зеренъ  и  залить  сиропомъ,  какъ  сказано  выше. 

КОМПОТЪ  ИЗЪ  АПЕЛЬСИНОВЪ. 

Очистить  апельсины  отъ  обѣихъ  кожъ,  нарѣзать  пла¬ 
стами  поперегъ,  иди  снять  Филеи  въ  длину  безъ  жилъ, 
сложить  въ  каменную  чашку,  пересыпать  мелкимъ  саха¬ 
ромъ,  влить  столовую  ложку  рому  и  поставить  въ  холод¬ 
ное  мѣсто,  пока  сахаръ  не  обратится  въ  сиропъ;  апель¬ 
сины  должно  нѣсколько  разъ  поливать  образовавшимся  си¬ 
ропомъ  и  осторожно  переворачивать;  потомъ  уложить  на 
блюдо,  и  полить  сверху  сиропомъ  съ  шинкованною  цедрою. 
КОМПОТЪ  изъ  КЛУБНИКИ,  ЗЕМЛЯНИКИ  и  МАЛИНЫ. 

Очистить  вышесказанныя  ягоды,  по.іожить  въ  холод¬ 
ную  воду  и  тотчасъ  осушить  на  салФеткѣ;  потомъ  поло¬ 
жить  въ  холодный  для  компоту  сиропъ  съ  мараскиномъ, 
размѣшать  осторожно  и  употреблять. 
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.1. 

ЛЕЙЗОНЪ  ИЗЪ  СЛИВОКЪ  для  СУПОВЪ. 

Отбить  4  желтка  въ  кастрюлю,  размѣшать  лопаткою, 
развести  у,  бут.  хорошихъ  сливокъ  и  процѣдить  сквозь 
сито;  предъ  отпускомъ  снять  кипячій  супъ  на  столъ,  влить 
немного  въ  лейзонъ  и  размѣшать,  а  остальной  супъ  вы¬ 
лить  въ  суповую  чашку,  соединить  съ  онымъ  лейзонъ, 
размѣшать  и  подавать.  (Лейзонъ  для  супу  на  10  персонъ). 

ЛЕЙЗОНЪ  ИЗЪ  СМЕТАНЫ. 

Цоступить  какъ  сказано  выше,  лейзонъ  изъ  сливокъ. 

ЛАНСПИКЪ  ИЗЪ  НОЖЕКЪ  И  ГОЛОВОКЪ  ТЕЛЯЧЬИХЪ. 

Взять  нужное  количество  очищенныхъ  телячьихъ  но¬ 
жекъ  или  го.ііовокъ  (въ  необходимости  употребляются  и 
воловьи),  снять  съ  костей,  обланжирить  въ  водѣ,  снабдить 
кореньями  и  пряностями  и  сварить  какъ  бульонъ  1-й;  когда 
ножки  или  головки  будутъ  готовы  ,  выбрать  на  крышку , 
положить  умѣренный  прессъ  и  поставить  въ  холодное  мѣсто. 

Ланспикъ  процѣдить  въ  кастрюлю,  прибавить  красна¬ 
го  бульону  изъ  телятины ,  умѣренную  пропорцію  соли  , 
ложку  уксусу  астрагону,  снять  до  чиста  жиръ  сверху  и 
очистить  слѣдующимъ  способомъ;  выпустить  въ  кастрюлю 
соотвѣтственное  число  яицъ  ,  разбить  вѣничкомъ,  развести 
вышесказаннымъ  ланспикомъ  и  мѣшать  на  плитѣ  ,  пока 
не  закипитъ  ;  потомъ  отставить  на  легкій  огонь  ,  покрыть 
крышкою  и  сверхъ  оной  положить  каленыхъ  угольевъ  , 
кипятить ,  дабы  очистился  совершенно;  поставить  въ  ма¬ 
ленькую  Форму  пробу  на  ледъ  и  удостовѣрившись  въ  крѣ¬ 
пости,  процѣдить  сквозь  растянутую  на  ножкахъ  стула, 
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садФетку;  если  въ  первый  разъ  не  очистится  какъ  должно, 
то  очистить  вторично  бѣлками  ,  а  потомъ  слить  ланспикъ 
въ  шардотную  Форму  и  остудить  на  льду. 

•  ЛЕЙЗОНЪ  ДЛЯ  СОУСОВЪ. 

Отбить  въ  каменную  чашку  3  желтка ,  положить  не¬ 
много  масла  и  сливокъ  и  размѣшать  ,*  когда  соусъ  ски¬ 
питъ  до  надлежащей  густоты  ,  влить  ложки  двѣ  въ  лей- 
зонъ,  размѣшать,  потомъ  вылить  изъ  чашки  въ  кипячій  со¬ 
усъ  на  сотейникѣ  ,  и  не  давъ  завариться  ,  снять  съ  огня  , 
процѣдить  сквозь  салФетку  въ  кастрюлю  ,  положить  свер¬ 
ху  нѣсколько  кусочковъ  масла  и  поставить  покрытымъ  (*). 

м. 

МАЮНЕЗЪ  БѢЛЫЙ  ДЛЯ  ХОЛОДНАГО. 

Обрѣзки  изъ  крутоновъ  для  холоднаго  или  второй  лан¬ 
спикъ  употребляется  для  маіонезу,  слѣдующимъ  способомъ; 
роспустить  нужное  количество  въ  кастрюлѣ  ланспику, 
влить  по  вкусу  уксусу  астрагону,  прованскаго  масла  и 
сбивать  на  льду  деревяннымъ  вѣничкомъ,  до  бѣлаго  со¬ 
стоянія  ,-  когда  будетъ  готовъ,  то  назначенные  предметы 
для  холоднаго,  обмакивать  по  одной  штукѣ. 

МАЮНЕЗЪ  ЗЕЛЕНЫЙ  ДЛЯ  ХОЛОДНАГО. 

Когда  вышесказанный  маіонезъ  будетъ  сбитъ  на  льду 
до  совершенной  бѣлизны ,  то  положить  соотвѣтственную 
пропорцію  эссенціи  изъ  разной  зелени  для  равиготу,  или 
эссенціи  изъ  шпинату. 

(*)  Приготовляющій  долженъ  осторожно  лить  кипячій  соусъ  въ  лей- 
зонъ  и  мѣшать  шибко;  въ  противномъ  случаѣ  желтки  заварятся. 
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МОЛОКИ  ТЕЛЯЧЬИ  ИЛИ  СЛАДКОЕ  МЯСО. 

Вымочить  телячьи  молоки  въ  холодной  водѣ  ,  снять 
верхнюю  плеву  и  обланжирить;  когда  закипятъ,  отлить  на 
друшлакъ,  перелить  холодною  водою,  сложить  въ  кастрю¬ 
лю,  залить  бресомъ  и  снабдивъ  по  вкусу  солью  и  пряно¬ 
стями,-  сварить  до  мягкости. 

МАРИНАТА  ДЛЯ  ФИЛЕЕВЪ,  ЖИВНОСТИ  И  ДИЧИ. 

Влить  въ  каменную  или  деревянную  посуду  уксусу 
столько,  чтобы  положенная  въ  оный  штука  не  обнаружи¬ 
валась,  положить  нарѣзаннаго  ломтиками  луку,  пряно¬ 
стей  ,  соли  и  толченаго  перцу,  опустить  въ  маринату 
Филей  воловій,  кострецъ  изъ  серны,  котлеты  изъ  ди¬ 
каго  вепря ,  Филей  изъ  дикой  козы ,  лапы  медвѣжьи , 
куропатки  бѣлыя,  глухари,  ФИлеи  изъ  занцев;ь  и  проч., 
вынести  на  ледъ  покрытыми  и  держать,  сколько  каждому 
назначено  будетъ. 

МАРМЕЛАДЪ  ЯБЛОЧНЫЙ. 

Очистить  нужное  число  яблоковъ,  положить  въ  ка¬ 
стрюлю,  подлить  немного  воды,  поставить  на  плиту  и  раз¬ 
варивъ  до  мягкости,  снять  съ  огня  и  протереть  сквозь  сито. 

Особо  поставить  въ  сотейникѣ  сиропъ,  (полагается 
фунтъ  сахару  на  Фунтъ  яблочнаго  мармеладу)  и  когда 
оный  будетъ  готовъ,  положить  въ  него  мармеладъ,  откипя¬ 
тить  до  нужной  густоты,  влить  ложку  мараскину  или  хо¬ 
рошаго  рому,  размѣшать  и  употреблять. 

МЕРИНГА. 

Отбить  въ  кандитерскій  котелъ  нужное  число  кури¬ 
ныхъ  бѣлковъ,  отмѣрить  на  бумагу  столько  же  столовыхъ 
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ложекъ  мелкаго  сахару,  потомъ  сбить  желѣзнымъ  вѣнич¬ 
комъ  бѣлки  на  пѣну,  какъ  можно  крѣпче,  не  останавли¬ 
ваясь,  дабы  бѣлки  не  затворожились,  а  когда  будутъ  го¬ 
товы,  всыпать  постепенно  отмѣренный  сахаръ,  не  остана¬ 
вливаясь  сбивать,  и  выдѣлать  по  надобности. 

МЕРИНГА  ДЛЯ  ГАРНИРУ  НА  КРЕМЪ. 

Положить  въ  бумажный  конвертъ  вышесказанной  ме- 
риыги  ,  завернуть  верхъ  плотно ,  отрѣзать  ножницами 
тонкій  конецъ  по  надобности  и  выдѣлывать  на  бумагу  од¬ 
ной  мѣры  колечки  такъ,  чтобы  средина  имѣла  маленькое 
отверстіе;  потомъ  посыпать  сверху  мелкимъ  сахаромъ,  и 
поставить  въ  легкую  горячую  печку;  когда  заколеруется  и 
высохнет7>,  какъ  должно,  вынуть  изъ  печки,  снять  съ  бума¬ 
ги  на  сито  и  употреблять. 

МЕРИНГА  ПА  ГАРНИРЪ  ДЛЯ  МОРОЯ^ЕНАГО. 

Положивъ  выше  сказанную  мерингу  въ  конвертъ,  вы¬ 
дѣлать  на  бумагу  полукруглыми  сердечками  и  каждое 
по  краямъ  украсить  колечками  изъ  того  же  конверта; 
средину  оставить  пустою,  посыпать  мелкимъ  сахаромъ  и 
испечь  до  готовности;  предъ  отпускомъ  снять  съ  бумаги, 
наложить  сверхъ  каждаго  Фруктовымъ  желе  ,  и  обложить 
кругомъ  мороженое. 

МЕРИНГА  ОБЫКНОВЕННАЯ. 

Выдѣлать  на  бумагу  столовою  ложкою  продолговатыя 
мер  ИНГИ,  посыпать  сахаромъ  и  испечь  какъ  сказано  выше; 
вынувъ  изъ  печки  снимать  съ  бумаги  по  одной  штукѣ  и 
выбравъ  средину,  осушить  въ  печкѣ  до  готовности. 
МАРМЕЛАДЪ  ИЗЪ  АБРИКОСОВЪ  ИЛИ  ПЕРСИКОВЪ. 

Ошпаренные  въ  горячей  водѣ  и  очищенные  отъ  верх- 
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ней  кожи  абрикосы  или  персики  положить  въ  кипячій  си¬ 
ропъ  (полагая  на  фунтъ  фруктовъ  Фунтъ  сахару) ,  и  разварить 
на  мармеладъ;  когда  будутъ  готовы,  выложить  въ  камен¬ 
ную  чашку  и  употреблять.  Привозные  изъ  Франціи  въ  бу¬ 
тылкахъ  абрикосы  и  персики  приготовлять  также. 

О. 

ОМЛЕТЪ. 

Разбить  въ  кастрюлю  нужное  количество  яицъ,  поло¬ 
жить  соли,  перцу,  мушкатнаго  орѣха  и  мелко  изрубленой 
зеленой  петрушки;  распустить  на  сковородѣ  масла,  вылить 
въ  оное  приготовленныя  яйцы  и  жарить,  подрѣзывая  тон¬ 
кимъ  ножемъ,  дабы  не  приставали  къ  низу;  когда  полу¬ 
чатъ  кодеръ,  выложить  на  блюдо  и  поступать  по  усмотрѣнію. 

п. 

ПЕЧЕНКИ  изъ  НАЛИМОВЪ. 

Вынуть  нужное  количество  печенокъ  изъ  живыхъ  на¬ 
лимовъ  и  вымочить  въ  холодной  водѣ. 

Особо  скипятить  въ  кастрюлѣ  воды ,  снабдить  по 
вкусу  солью,  немного  уксусомъ  и  коровьимъ  масломъ,  по¬ 
томъ  опустить  печенки  и  скипятить  покрытыми;  когда  бу¬ 
дутъ  готовы,  выложить  въ  каменную  чашку,  покрыть  бума¬ 
гою  и  поставить  въ  холодное  мѣсто. 

пряности. 

Отвѣсить  фунта  Англійскато  перцу,  2  лота  бѣлаго 
перцу,  2  лота  гвоздики,  2  лота  лавроваго  листа,  2  лота 
кардамону,  одинъ  мушкатиый  орѣхъ  и  по  одному  золотни¬ 
ку  корицы,  мушкатнаго  цвѣта,  сухаго  тмину  и  майрану, 
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смѣтдвъ  все  вм'Ьст’І;,  высушить,  истолочь  и  просѣять  сквозь 
частое  сито. 

ПЮРЕ  ИЗЪ  КАШТАНОВЪ. 

Очистить  сырые  каштаны  отъ  верхней  кожи,  поло¬ 
жить  въ  кастрюлю  на  растопленное  масло  и  жарить  на 
легкомъ  огнѣ,  мѣшая  часто,  пока  вторая  кожа  не  отста¬ 
нетъ;  потомъ  очистить  и  продолжать  жарить  до  мягкости, 
а  когда  будутъ  готовы  ,  протереть  горячими  сквозь  частое 
сито  и  употреблять. 

ПЕТРУШКА  ЗЕЛЕНАЯ  ЖАРЕНАЯ. 

Очистить,  вымыть  и  осушить  на  салФеткѣ  зеленую 
петрушку,  потомъ  обжарить  въ  горячемъ  фритюрѣ;  когда 
будетъ  готова ,  посолить  немного  и  перекладывать  оною 
пирожки  или  рыбу  на  салФеткѣ. 

ПЮРЕ  ИЗЪ  ЗЕЛЕНАГО  ГОРОХУ. 

Вылущенный  молодой  зеленый  горохъ,  положить  въ 
соразмѣрную  кастрюлю,  съ  одною  ложкою  сливочнаго  ма¬ 
сла  ,  мелко  нашинкованною  одною  луковицею ,  суповою 
ложкою  горячей  воды  и  умѣренною  пропорціею  соли;  по¬ 
томъ  варить  на  большомъ  огнѣ  покрытымъ  и  когда  упрѣетъ 
до  мягкости,  истолочь  въ  каменной  ступкѣ  ,  протереть 
сквозь  сито  и  поставить  на  холодное  мѣсто  до  употребле¬ 
нія.  Горохъ  переваренный  теряетъ  настоящій  зеленый 
цвѣтъ,  почему  слѣдуетъ  заблаговременно  приготовить  все 
нужное  для  протирки,  пока  горохъ  еще  на  плитѣ  и  тот¬ 
часъ  по  упрѣлости  протереть.' 

ПЮРЕ  ИЗЪ  ПЕРЛОВОЙ  КРУПЫ. 

Вымыть  теплою  водою  нужное  количество  перловой 
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крупы,  положить  хорошаго  масла^  палить  1-мъ  бульо¬ 
номъ  и  варить  на  легкомъ  огнѣ  до  мягкости;  потомъ  про¬ 
тереть  сквозь  частое  сито  и  размѣшавъ  въ  кастрюлѣ  упо¬ 
треблять. 

ПЮРЕ  ИЗЪ  КУРЪ. 

Обжарить  на  вертелѣ  безъ  колеру  (*)  нужное  количе¬ 
ство  молодыхъ  куръ,  потомъ  остудивъ,  снять  мягкія  части 
съ  костей,  изрубить  и  истолочь  въ  каменной  ступкѣ,  под¬ 
ливая  по  немногу  куринымъ  бульономъ,  протереть  сквозь 
частое  сито  и,  размѣшавъ  въ  кастрюлѣ,  прибавить  по  вкусу 
глясу,  сливочнаго  масла,  соли,  ложку  густыхъ  сливокъ  и 
поставить  покрытымъ  на  холодномъ  мѣстѣ  до  употребленія. 

ПЮРЕ  ИЗЪ  РАКОВЪ. 

Отнять  шейки  отъ  сваренныхъ  раковъ  и  поступить 
какъ  сказано  ниже,  (см.  раки). 

Остальныя  части  очистить  отъ  горечи  и  черноты, 
истолочь  въ  каменной  ступкѣ,  подливая  постепенно  соб¬ 
ственнымъ  бульономъ,  протереть  сперва  сквозь  рѣдкое,  а 
потомъ  частое  сито,  положить  въ  каменную  посуду  и  по¬ 
ставить  покрытымъ  въ  холодное  мѣсто  до  употребленія. 

ПЮРЕ  ИЗЪ  ДИЧИ. 

Чтобы  приготовить  пюре  изъ  крупной  дичи,  т.  е. 
зайцевъ,  глухарей,  тетеревей.  Фазановъ,  куропатокъ,  ряб¬ 
чиковъ,  гусей  и  дикихъ  утокъ,  должно  поступить,  какъ 
сказано:  пюре  изъ  куръ. 

Пюре  изъ  мелкой  дичи,  т.  е.  бекасовъ,  вальдшнеповъ, 

(*)  О^ііернуть  смазапною  масломъ  бумагою  и  иѳ  снимать,  пока  не 

будутъ  ГОТО|Ы. 
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куликовъ,  перепелокъ,  дроздовъ  и  овсянокъ,  приготовляй 
ются  слѣдующимъ  образомъ:  изжарить  въ  печкѣ  на  плафо¬ 
нѣ  очищенную  мелкую  дичь,  когда  будетъ  готова,  остудить, 
изрубить  и  истолочь  въ  каменной  ступкѣ  вмѣстѣ  съ  костя¬ 
ми,  развести  оставшимся  на  плаФонѣ  собственнымъ  сокомъ, 
который,  по  вынутіи  дичи,  отварить  первымъ  бульономъ, 
протереть  сквозь  частое  сито,  положить  по  вкусу  сливочнаго 
масла,  ложку  густаго  соусу,  глясу,  соли  и  употреблять. 
ПЮРЕ  ИЗЪ  ТОМАТОВЪ. 

Очищенные  томаты  или  помдоры,  положить  въ  ка¬ 
стрюлю,  налить  хорошимъ  бульономъ,  и  сварить  до  мяг¬ 
кости,  потомъ  протереть  сквозь  частое  сито,  скипятить 
па  сотейникѣ  до  надлежащей  густоты  и  употреблять  для 
соусовъ.  Въ  пюре  для  котлетъ  или  другихъ  надобностей 
прибавить  муки,  размѣшанной  съ  масломъ,  по  вкусу  соли, 
глясу,  сахару  и  скипятить  все  вмѣстѣ. 

ПЮРЕ  ИЗЪ  ЗЕЛЕНОЙ  СПАРЖИ. 

Очищенную  зеленую  спаржу  обланжирить  до  мягко¬ 
сти  въ  солепой  кипячен  водѣ,  и  когда  будетъ  готова,  от¬ 
лить  и  истолочь  въ  ступкѣ,  протереть  сквозь  частое  сито, 
и  потомъ  положить  соотвѣтственную  пропорцію  густаго 
‘бѣлаго  соусу,  а  если  окажется  ие  довольно  зеленымъ,  то 
прибавить  ‘эссенціи  изъ  шпинату,  потомъ  положить  по  вку¬ 
су  соли,  глясу,  сливочнаго  масла  и  подавать  горячимъ. 
ПЮРЕ  ИЗЪ  АРТИШОКОВЪ. 

Очистить  визы  артишоковъ ,  обланя^ирить  въ  водѣ, 
иолоясить  въ  кастрюлю,  налить  бульономъ  и  ,  сваривъ  до 
мягкости,  протереть  сквозь  частое  сито;  потомъ  положить 
соотвѣтственную  пропорцію  густаго  краснаго  соусу ,  по  вку- 
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су  соли,  глясу,  лимона,  сливочнаго  масла,  немного  сахару 
и  скипятить  вмѣстѣ. 

ПЮРЕ  ИЗЪ  ЛУКУ. 

Распустить  масла  на  плаФонѣ,  уложить  нужное  коли¬ 
чество  очищеннаго  бѣлаго  луку,  поджарить  на  плитѣ  съ 
обѣихъ  сторонъ  до  колеру,  заглясеровать  глясомъ  и  по¬ 
ставить  въ  умѣренно  горячую  печку;  когда  будетъ  готовъ, 
сложить  въ  кастрюлю,  налить  бѣлымъ  виномъ  и  варить  на 
плитѣ  покрытымъ  до  совершенной  мягкости,  потомъ  про¬ 
тереть  сквозь  частое  сито,  снабдить  по  вкусу  солью,  сли¬ 
вочнымъ  масломъ  и  глясомъ. 

ПЮРЕ  ИЗЪ  ЛУКУ  СЪ  БЕШЕМЕЛЬЮ. 

Нашинковать  мелко  нужное  количество  бѣлаго  луку, 
обланжирить  и  отлить  въ  холодную  воду,  потомъ  положить 
въ  кастрюлю  на  распущенное  масло  и  запасеровать  на  лег¬ 
комъ  огнѣ  покрытымъ,  наблюдая  дабы  снизу  не  было 
колеру;  когда  будетъ  готовъ,  залить  бешемелыо  изъ  сли¬ 
вокъ,  скипятить  до  густаго  состоянія,  мѣшая  не  отступпо, 
протереть  сквозь  частое  сито,  снабдить  по  вкусу  солью, 
мушкатвымъ  орѣхомъ  и  глясомъ. 

ПЮРЕ  ИЗЪ  ШАМПИНЬОНОВЪ. 

Вымыть  въ  двухъ  водахъ  бѣлые  шампиньоны,  на¬ 
шинковать  мелко,  положить  на  растопленное  масло  въ  со¬ 
тейникъ  и  поставить  на  огонь  покрытыми;  когда  бу¬ 
дутъ  въ  половину  готовы,  залить  бешемелыо  изъ  сли¬ 
вокъ,  скипятить  до  густоты,  снабдить  солью,  мушкат- 
нымъ  орѣхомъ  и  глясомъ,  протереть  сквозь  частое  сито, 
положить  въ  кастрюлю  и  размѣшать,  а  предъ  отпускомъ, 
разогрѣть  на  плитѣ. 
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ПАНКЕТЪ. 

Панкетное  тѣсто  приготовляется  подобно  женвасу; 
когда  масса  будетъ  готова,  положить  %  бутылки  сбитыхъ 
сливокъ,  размѣшать,  вылить  на  подслоенный  масломъ 
листъ  и  испечь  въ  вольномъ  н«ару. 

ПЮРЕ  ИЗЪ  АНАНАСОВЪ. 

Очистки  изъ  ананасовъ  положить  въ  кастрюлю,  за¬ 
лить  сиропомъ  и  сварить  до  мягкости;  потомъ  отлить  на 
сито,  положить  въ  каменную  ступку  ,  истолочь  до  мел¬ 
каго  состоянія,  развести  собственнымъ  сиропомъ,  протереть 
сквозь  частое  сито  и  употреблять. 

Р. 

РИСЪ  для  БЛАНКЕТУ. 

Перебрать,  вымыть  и  обланжирить  нужное  количество 
рису;  когда  закипитъ,  отлить  на  друшлакъ,  перелить  хо¬ 
лодною  водою  и  сложить  обратно  въ  кастрюлю,  потомъ 
положить  немного  масла,  соли,  перцу,  мушкатнаго  орѣ^а, 
очищенный  корень  петрушки,  1  «луковицу  нашпигованную 
4-мя  гвоздиками  и  заливъ  1-мъ  бульономъ,  варить  покры¬ 
тымъ  на  легкомъ  огнѣ  до  мягкости,  а  когда  будетъ  го¬ 
тово,  петрушку  и  .тукъ  съ  гвоздикою  вынуть  и  поступить 
какъ  будетъ  сказано. 

РАКИ. 

Вымыть  живые  раки  въ  холодной  водѣ,  положить  въ 
кастрюлю,  прибавить  изрѣзанную  «луковицу,  букетъ  зеле¬ 
ной  петрушки,  суповую  ложку  холодной  воды  и  умѣренно 
С0.1И,  заварить  на  плитѣ  и  мѣшать,  дабы  ровно  всѣ  про- 
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варились;  когда  будутъ  готовы,  выложить  въ  каменную 
посуду  и  поставить  на  холодное  мѣсто  до  употребленія. 
РАКОВЫЯ  ШЕЙКИ. 

Отнять  шейки  отъ  сваренныхъ  раковъ,  очистить  отъ 
скорлупы,  обрѣзать  лишнія  висячія  жилки,  залить  въ  ка¬ 
менной  чашкѣ  собственнымъ  бульономъ  и  поставить  по¬ 
крытыми  на  ледъ. 

РАКОВОЕ  МАСЛО. 

Оставшіеся  на  ситѣ  раковыя  не  протолченыя  части  (*), 
положить  въ  кастрюлю  на  масло  и  жарить  на  лег¬ 
комъ  огнѣ,  пока  масло  не  получитъ  колера ,  мѣшая 
часто,  дабы  ко  дну  неприставали,  а  когда  будутъ  готовы, 
прожать  сквозь  новое  полотенцо  въ  холодную  со  льдомъ 
воду  и  употреблять. 

С. 

СОУСЪ  красный 

Распустить  въ  кастрюлѣ  нужное  количество  масла, 
всыпать  соотвѣтственно  муки,  размѣшать  лопаткою  и  под¬ 
жарить  на  плитѣ  до  колеру;  когда  мука  будетъ  готова, 
развести  постепенно  ‘краснымъ  бульономъ  изъ  телятины 
и  мѣшать  на  плитѣ  пока  не  закипитъ;  потомъ  положить 
очистковъ  изъ  шампиньонов!  и  отставивъ  на  легкій  огонь, 
варить,  снимая  сверху  накипь,  дабы  очистился  совершен¬ 
но,  потомъ  процѣдить  сквозь  салфетку  въ  каменную  чашку 
й  мѣшать  до  холоднаго  состоянія;  Въ  противномъ  случаѣ 
образуется  сверху  кожа  и  соусъ  подвергнется  скорой 
испорченности. 


Г)  Смотри  июре  изъ  раковъ» 
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СОУСЪ  БѢЛЫЙ. 

Поступить  какъ  сказано  выше,  соусъ  красный,  но 
луку  не  должно  дожаривать  до  колера,  а  развести  ‘бульо¬ 
номъ  бѣлымъ  изъ  телятины. 

СОЯ  ИЗЪ  ШАМПИНЬОНОВЪ. 

Полевые  и  огородные  шампиньоны,  которые  поста¬ 
рѣли  на  мѣстѣ,  употребляются  преимущественно  для  сои, 
слѣдующимъ  способомъ:  очистить  у  шампиньоновъ  низы 
отъ  песку,  вымыть  въ  холодной  водѣ,  нарѣзать  мелко, 
положить  соли  и  всѣхъ  пряностей  и  скипятивъ  на  плитѣ, 
сложить  въ  каменный  горшокъ,  накрыть  крышкою,  зама¬ 
зать  тѣстомъ  изъ  ржаной  муки,  и  поставить  въ  пеИКу  на 
6  часовъ,  а  потомъ  вынуть  и  поставить  въ  холодное  мѣ¬ 
сто;  на  другой  день  снять  крышку,  выложить  шампинЬоньі 
въ  Фланелевый  мѣшокъ  и  выжать  изъ  нихъ  сокъ  прес¬ 
сомъ  до  сухости,  потомъ  слить  оный  въ  бутылки  ,  заку¬ 
порить  новыми  пробками  и  засмолить.  Сол  можетъ  сохра¬ 
няться  долгое  время. 

СЛИВКИ  СБИТЫЕ. 

Взять  нужное  количество  густыхъ  сливокъ  въ  боль¬ 
шую  кастрюлю  или  котелъ  и  сбивать  на  льду  деревян¬ 
нымъ  вѣничкомъ  до  надлежащей  густоты;  когда  будутъ 
готовы^  Выложить  на  сито  и  употреблять, 

САЛЬНИКОВЪ  ИЗЪ  ПЕЧЕНОКЪ  ИЛИ  МОЛОКОВЪ 

НАЛИМА. 

Нарѣзать  Правильно  печенки  йолокй  ПалиМа,  йП- 
ложить  въ  кастрюлю,  снабдить  По  вкусу  солью,  немного 
сливочнымъ  мас.4омъ  й  ложкою  бѣлато  соусу,  и  остороящо' 
размѣшать. 


296 


САЛЬПИКОНЪ. 

Очистить  ОТТ.  жилъ  и  запасеровать  на  маслѣ  назна¬ 
ченные  Филеи  изъ  куръ  или  дичи  для  сальпикона  ;  когда 
будутъ  готовы,  снять  на  тарелку,  остудить;  потомъ  нарѣ¬ 
зать  правильно  четырехъ-угольными  ,  продолговатыми  или 
круглыми  кусочками,  прибавить  немного  труФеля  или  шам¬ 
пиньоновъ;  предъ  отпускомъ  положить  немного  краснаго 
*соусу  для  гарнировъ  и  поступить  какъ  сказано  въ  своемъ 
мѣстѣ. 

САЛЬПИКОНЪ  ДЛЯ  КРОКЕТОВЪ  И  ФИЛЕЕВЪ. 

Выкипятить  до  возможной  густоты  краснаго  *  соусу 
для  гарнировъ  ,  положить  въ  него  соотвѣтственную  про¬ 
порцію  нарѣзанныхъ  бланкетомъ  Филеевъ,  снабдить  солью, 
размѣшать,  выложить  на  плаФонъ  и  остудивъ  въ  холод¬ 
номъ  мѣстѣ,  употреблять;  въ  сальпиконъ  для  Филеевъ,  при¬ 
бавить  болѣе  труфелей. 

СОУСЪ  ПРОВАНСКІЙ. 

Отбить  желтокъ  (*)  въ  каменную  чашку,  положить 
немного  соли  и  мѣшать  деревянною  лопаткою,  пока  жел¬ 
токъ  не  загустѣетъ,  потомъ  прибавлять  по  немногу  уксусу 
астрагону  и  прованскаго  масла,  до  надлежаіщей  пропорціи ; 
когда  будетъ  готово,  положить  перебранной,  вымытой  и 
мелко  изрубленной  зелени,  т.  е.  кервелю,  укропу,  астра¬ 
гону  и  шарлоту,  снабдить  по  вкусу  солью,  немного  гла¬ 
сомъ  и  употреблять.  —  Въ  началѣ  должно  тщательно 
наблюдать,  дабы  желтокъ  не  затворожился,  въ  такомъ 
случаѣ  прованское  масло  не  можетъ  заварить  желтка 

(*)  Желтокъ  ва  ’Д  бутылки  провавскаго  масла. 
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и  отдѣляется,  тогда  уже  должно  прибавить  свѣжаго  желт¬ 
ка  и  соли,  и  начать  мѣшать  соусъ  снова. 

СОУСЪ  ТАТАРСКІЙ. 

Положить  въ  готовый  прованскій  соусъ  столовую  лож¬ 
ку  французской  горчицы,  размѣшать  и  подавать. 

СОУСЪ  ХОЛОДНЫЙ  ФРАНЦУЗСКІЙ. 

Снять  съ  костей  10  оливокъ  и  10  анчоусовъ,  положить 
10  корнишоновъ,  немного  каперсовъ  и  твердо  отварен¬ 
ныхъ  10  желтковъ,  изрубить  и  истолочь  все  вмѣстѣ  въ  камен¬ 
ной  ступкѣ,  протереть  сквозь  частое  сито,  положить  въ  ка¬ 
менную  чашку,  развести  соусомъ  прованскимъ,  влить  ложку 
‘эссенціи  для  .равиготу,  снабдить  по  вкусу  солью,  немного 
сахаромъ  и  употреблять. 

САЛАТЪ  ДЛЯ  ХОЛОДНАГО  ВЕСЕННІЙ. 

Нарѣзать  правильно  и  сварить  до  мягкости  въ  соѵіе- 
номъ  кипяткѣ  нужное  количество  зеленыхъ  бобовъ,  а 
когда  будутъ  готовы  отлить  на  холодную  воду,  и  сложить 
въ  каменную  чашку  и  поставить  на  ледъ;  сварить  подоб¬ 
но  зеленой  спаржи,  картофелю,  цвѣтной  капусты,  от.(іввъ 
на  холодную  воду,  смѣшать  съ  бобами,  нарѣзать  свѣ¬ 
жихъ  огурцовъ,  изрубить  зелени:  петрушки  и  укропу,  астра- 
гону,  кервелю,  и  шарлоту,  заправить  все  вмѣстѣ  уксусомъ, 
прованскимъ  мас.іомъ  и  снабдить  по  вкусу  со.іью  и  пер¬ 
цемъ. 

САЛАТЪ  ДЛЯ  ХОЛОДНАГО  ЗИМНІЙ. 

Нарѣзать  колонною  выемкою  сваренныхъ  и  очищен¬ 
ныхъ,  картофелю,  свеклы,  селлерею,  зеленыхъ  и  бѣлыхъ 
бобовъ;  подобно  нарѣзать  соленыхъ  огурцовъ,  оливокъ  и 
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корнишоновъ,  положить  каперсовъ  и  рубленной  зелени, 
заправить  все  вмѣстѣ  въ  каменной  чашкѣ  уксусомъ,  про¬ 
ванскимъ  масломъ  и  снабдить  солью  и  немного  перцемъ. 

СОСИСКИ. 

Взять  нужное  количество  свиной,  по  поламъ  съ  жи¬ 
ромъ,  говядины,  изрубить  мелко,  положить  по  пропорціи: 
соли,  перпу,  толченыхъ  пряностей  и  майрану,  размѣшать 
вмѣстѣ  и  выдѣлать  въ  очищенныя,  свиныя,  колбасныя 
кишки  (*),  сосиски,  когда  будутъ  готовы,  изя«арить  въ 
сотейникѣ  на  легкомъ  огнѣ,  прокалывая  сверху  булавкою, 
дабы  отъ  спертаго  въ  нихъ  воздуха  онѣ  не  лопались. 

СОСИСКИ  ВЪ  КРЕПИНЕТѢ. 

Приготовленный  выше  Фаршъ  выдѣлать  въ  крепину 
(внутренній  жиръ  въ  видѣ  сѣтки)  четырехъ-угольно-про- 
долговатыми  сосисками  и  жарить  на  ростѣ. 

СОСИСКИ  ИЗЪ  ЗАЙЦА. 

Снять  съ  костей  мягкія  части  изъ  зайца,  очистить  отъ 
жилъ,  положить  столько  же  евинаго  жиру  и  изрубить  мелко, 
когда  будутъ  готовы,  снабдить  по  вкусу  солью,  перцемъ, 
толченымъ  майраномъ  и  *пряностямЦ,  прибавить  немного 
лишницы,  размѣшать  вмѣстѣ,  выдѣлать  сосиски  въ  очи¬ 
щенныя  бараньи  кишки  и  отжарить  на  маслѣ. 

СОСИСКИ  БАРАНЬИ  И  ТЕЛЯЧЬИ. 

Поступить  какъ  съ  сосисками  изъ  зайца. 

СОУСЪ  ОСТРОКРѢПКІЙ. 

Влить  на  сотейникъ  ложку  уксусу,  пололшть  немного 

С)  Кишки  свивыя  И  бараньи  вымыть  въ  холодной  водѣ^  выскоблить 
нейкеиъ  до  тонкаго  состоянія  и  держать  въ  соленой  водѣ. 


тмину  и  кусочекъ  стручковаго  перцу ^  скипятить  вмѣстѣ, 
влить  краснаго  соусу ,  положить  глясу  и  скипятить  до 
надлежащей  густоты,  потомъ  процѣдить  сквозь  салФетку^ 
снабдить  по  вкусу  солью  и  употреблять. 

СОУСЪ  ЖЕНЕВСКІЙ. 

Протереть  сквозь  сито  стаканъ  желе  изъ  красной 
смородины,  положить  въ  кастрюлю,  размѣшать,  прибавить 
ложку  краснаго  соусу ,  глясу  ,  кусокъ  сливочнаго  ма¬ 
сла,  соку  изъ  приготовленнаго  Филея,  скипятить  и  про¬ 
цѣдивъ  сквозь  салФетку  подавать  въ  соусникѣ. 

СОУСЪ  КРАСНЫЙ  ДЛЯ  ГАРНИРОВЪ. 

Взять  нужное  количество  краснаго  соусу  на  сотейникъ, 
в.іиТь  соку  изъ  шампиньоновъ  или  труфелей  и  одинъ  стаканъ 
особо  скипяченной  мадеры,  откипятить  до  нужной  гу¬ 
стоты,  положить  глясу,  снабдить  по  вкусу  солью  и  про¬ 
цѣдить  сквозь  салфетку  въ  кастрюлю. 

СОУСЪ  ДЛЯ  БИФСТЕКСУ. 

Положить  въ  кастрюлю  кусокъ  глясу,  столько  же 
сливочнаго  масла  и  соку  изъ  одного  лимона ,  скипятить 
на  плитѣ  и  положить  мелко  рубленой  зеленой  петрушки. 
СОУСЪ  ГОЛЛАНДСКІЙ. 

Скипятивъ  иа  сотейникѣ  съ  пряностями  2  столовыя 
ложки  уксусу  астрагону,  влить  нужное  количество  бѣла¬ 
го  соусу,  скипятить  до  густоты,  снабдить  по  вкусу  солью 
в  глясомъ,  залейзеиовать  лейзономъ  изъ  6  желтковъ,  про¬ 
цѣдить  сквозь  салФетку,  положить  */,  Фунта  сливочнаго 
масла,  размѣшать  и  употреблять. 

СОУСЪ  БЪЛЫЙ  ИЗЪ  МАСЛА. 

Взять  въ  кастрюлю  кусокъ  масла,  всыпать  столько  же 
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муки,  размѣшать  лопаткою,  влить  холодной  воды  и  мѣ¬ 
шать  на  плитѣ,  пока  не  загустѣетъ;  потомъ  процѣдить  въ 
кастрюлю,  снабдить  по  вкусу  солью,  мушкатнымъ  орѣ¬ 
хомъ,  сокомъ  изъ  одного  лимона  и  положивъ  Фунта 
сливочнаго  масла,  размѣшать  и  употреблять  съ  рубленною 
зеленою  петрушкою  или  каперсами. 

СОУСЪ  ЖЕНЕВСКІЙ  СЪ  ТРУФЕЛЕМЪ. 

Скипятить  на  плитѣ  въ  сотейникѣ  стаканъ  мадеры  и 
стаканъ  вина  бордо,  прибавить  столько  же  краснаго  соусу, 
соку  изъ  труфелей  и  шампиньоновъ  ,  скипятить  до  надле¬ 
жащей  густоты,  потомъ  процѣдить  сквозь  салфетку,  поста¬ 
вить  на  паръ,  изрубить  мелко  5  шт.  труФелей,  положить 
въ  соусъ,  размѣшать,  снабдить  по  вкусу  солью  и  подавать. 

СОУСЪ  РАВИГОТЪ  ГОРЯЧІЙ. 

Влить  на  сотейникъ  ложку  уксусу  астрагону,  скипя¬ 
тить  на  плитѣ,  прибавить  бѣлаго  соусу,  откипятить  до  над¬ 
лежащей  густоты,  снабдить  по  вкусу  солью  и  процѣдить 
сквозь  салФетку;  предъ  отпускомъ  положить  эссенцію  изъ 
разной  зелени,  для  сего  же  соусу,  размѣшать,  положить  ку¬ 
сокъ  сливочнаго  масла,  немного  хорошаго  глясу  и  привести 
во  вкусъ  какъ  доля^но;  положивъ  зелень,  не  кипятить  на 
плитѣ,  въ  противномъ  случаѣ  она  потеряетъ  зеленый  цвѣтъ. 
СИРОПЪ  для  КАРМЕЛЕВКИ  ФРУКТОВЪ. 

-  Положить  въ  кандитерскую  кастрюлю  сахару  рафина¬ 
ду  сколько  нужно,  залить  немного  холодною  водою  и  ва¬ 
рить  до  кармелю  (*)  ;  когда  по  пробѣ  окажется  готовъ, 

(*}  Пробуется  слѣдукзщимъ  способомъ:  приготовить  въ  кастрюлю  хо¬ 
лодной  воды,  обмокнуть  палецъ  въ  оную,  потомъ  въ  сиропъ  н  обмокнуть 
снова  въ  воду;  когда  оставшійся  па  пальцѣ  сахаръ  будетъ  твердъ  и  за¬ 
хруститъ  на  зубахъ,  то  значитъ  готовъ,  не  переварить. 
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снять  на  столъ,  обмакивать  приготовленныя  Фрукты  и  по¬ 
ступать  какъ  будетъ  нужно. 

СИРОПЪ  для  компотовъ. 

фрукты  ,  которыя  варятся  въ  сиропѣ  или  водѣ  для 
компотовъ  вынимаются  на  сито,  а  сиропъ  кипятится  до  гу¬ 
стоты;  для  фруктовъ  не  подлежащихъ  варенью,,  какъ  то 
апельсиновъ  ,  винограда  ,  земляники  и  клубники  ,  сиропъ 
приготовляется  обыкновенный ,  и  когда  откипитъ  до  над¬ 
лежащей  густоты  ,  то  положить  шинкованной  мелко  верх¬ 
ней  цедры  съ  апельсина  пли  лимона,  или  по  чайной  ложкѣ 
ликеру  или  рому.  Не  должно  кипятить  съ  цедрою  и  ст. 
ликерами  сиропу,  а  положить  оныя  въ  горячій  сиропъ,  по- 
крѵнть  и  поставить  въ  хо.іодное  мѣсто. 

СИРОПЪ  ДЛЯ  ЖЕЛЕ  И  МОРОЖЕНАГО. 

Полонгить  въ  кастрюлю  нужное  количество  сахару  , 
влить  холодной  воды,  вбить  одинъ  бѣлокъ  и  мѣшать  на 
огнѣ,  пока  не  закипитъ;  потомъ  отставить  на  легкій  огонь 
и  дать  кипѣть,  пока  не  очистится  совершенно  ;  для  луч¬ 
шаго  очищенія  сиропа,  прибавляется  соку  изъ  лимона. 

СВЕКЛА  КВАШЕНАЯ. 

Очистить  отъ  верхней  кожи  назначенную  для  квашенья 
свек.іу,  вымыть  въ  холодной  водѣ,  разрѣзать  пополамъ, 
приготовить  кадку,  какъ  сказано  выше  (си.  огурцы)  ,  по¬ 
ложить  на  дно  хлѣбнаго  тѣста  и  покрыть  нѣсколькими 
ломтями  хлѣба  ;  сверхъ  онаго  наложить  рядами  свеклу  и 
вынести  въ  погребъ  на  опредѣленное  мѣсто  ,  залить  теп¬ 
лою  водою  ,  покрыть  крышкою  и  оставить  въ  такомъ  по¬ 
ложеніи  до  другаго  дня  ;  потомъ  покрыть  кружкомъ ,  на- 
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ложить  гнетъ  ,  долить  полнѣе  теплою  водою  и  начинать  , 
когда  совершенно  окиснетъ. 

Свеклу  не  оставлять  до  другаго  дня  очищенною  и 
также  не  поливать  горячею  водою,  тѣста  на  дно  положить 
не  много,  дабы  вода  могла  получить  заквасъ  ,  въ  против¬ 
номъ  случаѣ  квасъ  будетъ  очень  густъ. 

т. 

ТРУФЕЛИ  ЮГО  и  ЗАПАДНО-РОССІЙСКІЕ. 

Въ  тотъ  день,  въ  который  труФели  свѣжіе  принесены 
будутъ,  приготовить  слѣдующимъ  способомъ:  вымыть  твер¬ 
дою  щеткою  въ  двухъ  водахъ ,  выбрать  крупный  труФель 
въ  кастрюлю,  налить  шампанскимъ  виномъ  съ  частію  хо¬ 
рошаго  бульона,  снабдить  по  вкусу  солью  и  пряностями, 
покрыть  крышкою  и  варить;  когда  будутъ  готовы,  пода¬ 
вать  цѣльными  на  салФеткѣ. 

ТРУФЕЛИ  ДЛЯ  ГАРНИРОВЪ. 

Мелкіе  труФели  очистить  отъ  верхней  кожи  ,  сложить 
въ  кастрюлю,  налить  бресомъ  и  крѣпкимъ  бульономъ, 
снабдить  по  вкусу  солью  ,  пряностями  и  однимъ  зубцомт. 
чесноку  и  варить  на  легкомъ  огнѣ  Уз  часа. 

ТРУФЕЛИ  ФРАНЦУЗСКІЕ. 

Откупорить  нужное  число  бутылокъ  Французскаго 
труФеля,  сложить  въ  кастрюлю  и  сварить  какъ  сказано 
выше. 

ТЕЛЯЧЬИ  ГОЛОВКИ  для  СУПОВЪ  и  ГАРНИРОВЪ. 

Снять  съ  костей  очищенную  телячью  головку,  вымыть 
съ  мукою  и  облаижиривъ  выбрать  въ  холодную  воду,  очи- 


303 


стать  и  нарѣзать  умѣренвымн  кускаии,  положить  въ  ка¬ 
стрюлю,  налить  бресомъ  и  снабдить  по  вкусу  солью  й  пря¬ 
ностями,  выжать  сокъ  изъ  1  лимона  и  сварить  на  легкомъ 
огнѣ  до  мягкости,  когда  будетъ  готова,  остудить,  выбрать 
на  плафонъ,  наложить  умѣренный  прессъ,  потомъ  изрѣ¬ 
зать  какъ  окажется  нужнымъ  и  разогрѣть  въ  бульонѣ. 

ТѢСТО  СЛОЁНОЕ. 

Вымыть  въ  холодной  водѣ  1  фунтъ  масла,  смять  въ 
четыреугольно-цлоскій  кусокъ  и  поставить  на  ледъ;  от¬ 
вѣсить  такое  же  количество  лучшей  просѣянной  крупи- 
чатой  муки,  образовать  изъ  нее  кружекъ  на  столѣ,  поло¬ 
жить  въ  оный  желтокъ  и  въ  величину  желтка  кусокъ  мас¬ 
ла,  лить  по  немногу  воды,  забирать  постепенно  отвѣшен¬ 
ную  муку,  пока  вся  не  обратиться  въ  умѣренно-крутое  тѣ¬ 
сто,  которое  вымѣсить  до  гладкости  и  раскатать  скалкою 
не  тоньше  пальца;  потомъ  осушить  на  салФеткѣ  пригото¬ 
вленное  масло,  положить  на  средину  тѣста,  закрыть  кра¬ 
ями  плотно  и  раскатывать  въ  длину  осторожно,  дабы  мас¬ 
ло  не  прошло  сквозь  тѣсто,  слѣдующимъ  способомъ:  рас¬ 
катавъ  1-й  разъ  сложить  втрое,  и  положить  на  ледъ  на 
листѣ  подсыпанномъ  мукою;  чрезъ  10  же  минутъ,  раска¬ 
тать  2-й  разъ  и  сложить  подобно  1-му,  повторяя  такимъ 
образомъ  до  6  разъ,  а  раскатавъ  7-й  и  послѣдній  разъ, 
можно  приступить  къ  выдѣлыванію  изъ  онаго  все  нуж¬ 
ное.  Сдобное  тѣсто  должно  правильно  катать,  дабы  края 
всегда  были  ровны  и  всѣ  раза  оно  было  катано  одинаковою 
толщиною;  въ  противномъ  случаѣ,  вольванты  маленькіе  и 
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большіе,  опрокидываются  въ  печкѣ  или  выходятъ  одною 
стороною  выше. 

ТѢСТО  ДЛЯ  ПАСТЕТОВЪ. 

Отвѣсить  нужное  количество  муки,  полагая  на  Фунтъ 
‘Л  фун.  масла,  4  яйца  и  молока  сколько  по  пропорціи 
окажется  нужно,  замѣсить  тѣсто  крутое  и  поставить  по¬ 
крытымъ  на  ледъ;  когда  остынетъ,  раскатать  и  поступить 
какъ  сказано,  (см.  пастетъ). 

ТѢСТО  СДОБНОЕ. 

На  одинъ  фунтъ  муки,  положить  ‘Д  Фунта  масла,  5 
желтковъ,  одно  цѣльное  яйцо  и  влить  молока  сколько  ока¬ 
жется  нужно,  замѣсить  тѣсто  умѣренной  густоты,  раска¬ 
тать  и  употреблять. 

ТѢСТО  для  РАВІОЛЕЙ  И  ДРУГИХЪ  ПИРОЖКОВЪ. 

Отвѣсить  нужное  количество  муки,  полагая  на  Фунтъ 
1  яйцо  и  въ  величину  яйца  кусокъ  масла,  влить  воды  сколь¬ 
ко  будетъ  потребно,  замѣсить  тѣсто  вольное,  такъ,  чтобы 
отстало  отъ  стола  и  руки  удобно. 

ТѢСТО  для  ЛАПШИ. 

Взять  нужное  количество  муки,  замѣсить  тѣсто  воль¬ 
ное  однѣми  цѣльными  яйцами,  раскатывать  подсыпая  му¬ 
кою,  какъ  можно ,  тоньше,  высушить  на  столѣ  въ  полови¬ 
ну  и  изшинковать  ровно  лапшу,  или  нарѣзать  правильно 
четырехъ-угольными  лазанками  по  усмотрѣнію. 

ТѢСТО  ДЛЯ  КУЛЕБЯКЪ  И  ПИРОЖКОВЪ. 

Заварить  кипячимъ  молокомъ  въ  кастрюлѣ  изъ  фун. 
муки  опаръ,  когда  остынетъ,  положить  столько  же  муки, 


305 


и  дро/Кукей  по  пропорціи,  размять  до  гладкости,  прибавѵіяя 
теплаго  молока,  дабы  растворъ  былъ  не  густъ  и  не  жи¬ 
докъ,  поставить  въ  теплое  мѣсто;  когда  тѣсто  поднимется, 
какъ  слѣдуетъ,  посолить,  вбить  двѣнадцать  желтковъ 
съ  чашкою  топленаго  сливочнаго  масѵіа  и  5-ю  бѣлками 
сбитыми  на  пѣну,  мѣсить  на  тепломъ  мѣстѣ  1  часъ,  при- 
баВѵіяя  постепенно  муки  до  надлежащей  густоты;  пропор¬ 
ція  муки  окажется  когда  тѣсто  отстанетъ  отъ  руки  и  по— 
суды,  ВЪ  которой  мѣсится;  потомъ  поставить  на  часа 
въ  теплое  мѣсто  и  выдѣлать  кулебяки  или  пирожки,  какъ 
сказано  въ  своемъ  мѣстѣ. 

Т'БСТО  ДЛЯ  ПОНЧКОВЪ. 

Въ  вышесказанное  тѣсто  прибавить  Фуита  мел¬ 
каго  сахару,  толченаго  кардамону,  цедры  лимонной,  ва¬ 
нили  или  корицы,  а  также  изъ  ликеровъ  влить  одну  рюм¬ 
ку  чего  либо:  мараскина,  киршвасера,  кирасо  иди  рому  , 
по  усмотрѣнію.  Когда  тѣсто  будетъ  готово,  выдѣлать  понч- 
ки  какъ  сказано  въ  своемъ  мѣстѣ. 

ТѢСТО  ДЛЯ  ПЕТИШУ. 

Отмѣрить  въ  кастрюлю  4  кухонныя  ложки  муки,  та¬ 
кое  же  количество  растопленнаго  масла,  цедры  съ  одного 
лимона,  2  лота  сахару  и  поставить  на  плиту;  когда  заки¬ 
питъ,  положить  4  ложки  муки,  размѣшать,  снять  съ  огня, 
разбить  въ  горячее  тѣсто  по  одному  4  яйца,  за  каждымъ 
мѣшать  до  густоты  и  остудивъ,  выдѣлывать,  что  будетъ 
нужно.  Тѣсто  само  вѣрнѣе  укажетъ  количество  яицъ,  ибо 
кухонныя  ложки  бываютъ  разной  величины  и  мука  сухая 
принимаетъ  болѣе. 
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ТВСТО  для  ПЕТИШУ  ЖАРЕНАГО. 

Поступить  какъ  выше  сказано  съ  слѣдующею  пропор¬ 
ціею  на  4  ложки  воды,  2  ложки  топленаго  масла  и  6  ло¬ 
жекъ  муки,  яицъ  сколько  тѣсто  приметъ,  цедры  съ  одно¬ 
го  лимона  и  2  лота  сахару. 

ТѢСТО  для  КЛЕНОКЪ. 

Подобно  петиту  заварить  тѣсто  на  2  ложки  воды,  1 
топленаго  масла,  иногда  закипитъ,  положить  2  ложки  му¬ 
ки,  2  яйца,  2  желтка  и  2  сбитыхъ  на  пѣну  бѣлка,  муш- 
катнаго  орѣха  и  соли  по  пропорціи. 

У. 

УСТРИЦЫ  для  ГАРНИРА. 

Открытыя  на  раковинахъ  устрицы,  вымыть  въ  холод¬ 
ной  водѣ,  подрѣзать  ножемъ,  снять  на  растопленное  мас¬ 
ло  въ  сотейникъ,  выжать  сокъ  изъ  лимона  и  поставить 
въ  горячую  печку,  дабы  вдругъ  заколеровались,  въ  про¬ 
тивномъ  случаѣ  дѣлаются  твердыми,  и  употреблять  вмѣстѣ 
съ  сокомъ. 

УКСУСЪ  ДЛЯ  МАРИНАТЫ  ОТВАРНЫЙ. 

Закипятнть  нужное  количество  обыкновеннаго  уксусу, 
съ  пряностями  т.  е.  англійскимъ  перцемъ,  лавровымъ  лис¬ 
томъ,  мушкатнымъ  цвѣтомъ,  гвоздикою,  кордамономъ  в 
зубцомъ  чесноку,  а  когда  сварится  снять  съ  огня,  остудить 
до  холоднаго  состоянія  и  употреблять  какъ  будетъ  нужно. 
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Ф. 

ФРИТЮРЪ. 

Нарѣзать  ме.іко  нужное  количество  воловьяго  жиру, 
истопить  въ  кастрюлѣ,  соединить  вмѣстѣ  съ  очищеннымъ 
жиромъ,  который  снимается  съ  бульоновъ  и  бресовъ,  про¬ 
цѣдить  сквозь  сито  въ  желѣзную  для  Фритюра  кастрюлю, 
и  за  полчаса  до  употребленія  разогрѣть  на  огнѣ  до  горя¬ 
чаго  состоянія;  фритюръ  употребляется  долго,  но  должно 
за  каждымъ  отлсареннымъ  предметомъ,  процѣдить  сквозь 
полотенце  въ  каменный  горшокъ  и  держать  въ  холодномъ 
мѣстѣ  покрытымъ. 

ФАРШЪ  ГРОТАНЪ  ИЗЪ  ТЕЛЯЧЬИХЪ  ПЕЧЕНОКЪ. 

Изрѣзать  тонкими  Филеями  нужное  количество  печен¬ 
ки  телячей,  распустить  на  сотейникѣ  масла,  уложить  по¬ 
рядкомъ,  снабдить  по  вкусу  солью  и  толченными  пряно¬ 
стями,  покрыть  сверху  тонкими  пластами  шпику  и  поста¬ 
вить  въ  легкую  печку,  дабы  печенки  изжарились  безъ 
колеру;  когда  будутъ  готовы,  остудить,  изрубить  вмѣстѣ  со 
шпикомъ,  прибавить  немного  сырыхъ  Филеевъ  изъ  дичи, 
размѣшать  и  истолочь  мелко  въ  каменной  ступкѣ,  потомъ 
протереть  сквозь  частое  сито,  поставить  пробу  въ  печку, 
если  окажется  твердою,  прибавить  масла,  глясу  и  соку  съ 
труфелей,  въ  противномъ  случаѣ  прибавить  Филеевъ  изъ 
дичи. 

ФАРШЪ  ГРОТАНЪ  ИЗЪ  ПЕЧЕНОКЪ  ГУСЯ  II  КАП¬ 
ЛУНА. 


Поступить  какъ  сказано  выше. 
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X. 

ХЛѢБЪ  БѢЛЫЙ  ТЕРТЫЙ. 

Взять  нужное  количество  бѣлыхъ  черствыхъ  Француз¬ 
скихъ  хлѣбовъ  или  саекъ,  стереть  мягкую  часть  безъ  ко¬ 
рокъ  на  теркѣ,  просѣять  сквозь  друшлакъ  или  рѣшето, 
собрать  въ  приготовленную  для  тертаго  хлѣба  посуду, 
покрыть  бумагою  и  отставить  до  употребленія;  оставшіяся 
корки  и  обрѣзки  отъ  крутоновъ,  сложить  въ  корзину,  вы¬ 
сушить,  исто.іочь  и  просѣявъ  сквозь  рѣшето,  собрать  въ 
посуду  особо. 

ХРѢНЪ  ЗАВАРНЫЙ  ДЛЯ  ГАРНИРОВЪ. 

Очистить,  вымыть,  стереть  на  теркѣ  и  изрубить  мелко 
полФунта  хрѣну,  распустить  въ  кастрюлѣ  немного  масла, 
полояіить  столовую  лончку  муки  и  запасеровать  па  огнѣ, 
потомъ  положить  изрубленный  хрѣнъ,  размѣшать  и  разве¬ 
сти  полуфунтомъ  сметаны  и  4~мя  желтками,  снабдить  по 
вкусу  солью,  уксусомъ  и  мѣшать  на  плитѣ,  пока  не  за¬ 
густѣетъ. 

ХРѢНЪ  ДЛЯ  ПОРОСЕНКА. 

Остудить  на  льду  хрѣнъ  заварпый,  прибавить  немного 
холоднаго  бульону  изъ  поросенка  в  подавать  особо  въ 
соусникѣ.  ' 

ХРѢНЪ  ДЛЯ  ХОЛОДНАГО. 

Положить  въ  чашку  полФупта  мелко  натертаго  хрѣ¬ 
ну,  посолить  и  разводить  прованскимъ  масломъ  съ  частію 
уксуса,  мѣшая  постоянно,  дабы  масло  не  отдѣлялось,  ког- 
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да  хрѣнъ  загустѣетъ,  снабдить  солью  и  рубленною  зеле¬ 
ною  петрушкою. 

ХРЪНЪ  ДЛЯ  РОСТБИФА  И  БИФСТЕКСУ. 

Очищенный  и  вымытый  въ  холодной  водѣ  хрѣнъ,  на¬ 
скоблить  тоненькими  стружками  и  подавать. 

ч. 

ЧЕРЕПАХИ  ЖИВЫЯ. 

Изъ  нѣсколькихъ  родовъ  черепахъ,  обыкновенно  упо¬ 
требляются,  въ  С.  Петербургѣ,  '1-я  черепахи  пресновод- 
пыя,  2-я  земляныя  подъ  названіемъ  греческихъ;  и  3-я 
большія  изъ  береговъ  Африки  и  Средиземнаго  моря. 
Приготовляются  слѣдуюш;пмъ  способомъ:  перевернуть  че¬ 
репаху  на  столѣ  карапасомъ  внизъ,  приложить  горяча¬ 
го  желѣза  къ  пластрону ,  отъ  чего  она  тотчасъ  вы¬ 
двинетъ  голову  изъ  піитовъ,  которую  должно  съ  разу  от¬ 
нять  острымъ  пожемъ,  и  оставить  убитою  6  часовъ;  по¬ 
томъ  отдѣлить  по  составамъ  карапасъ  отъ  пластрона,  т.  е. 
верхнюю  часть  отъ  нижней,  выпотрошить,  выбрать  переднія 
лопатки  и  заднія  части,  остальное  л^е  не  употребляется, 
ошпарить  въ  умѣренно  горячей  водѣ,  и  обланжирить  когда 
закипитъ,  отлить  на  друшлакъ  и  перемывъ,  очистить  отъ 
жиру,  разрѣзать  умѣренными  кусками,  сложить  въ  каст¬ 
рюлю  палить  *бресомъ,  снабдить  солью,  краснымъ  пер¬ 
цемъ  и  пряностями,  и  сварить  до  мягкости;  потомъ  выбрать 
въ  приготовленный  для  супу  гарниръ,  а  съ  бульона  снявъ 
жиръ,  процѣдить  сквозь  сито  въ  соусъ  для  сего  же  супа. 
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Ш. 

шпикъ. 

Шпикъ  есть  свиное  соленое  и  нѣско.іько  въ  дыму  ви¬ 
сѣвшее  сало,  употребляется  для  шпикованья  Филеевъ, 
фрикандъ,  дичи  и  разной  живности,  также  и  для  ягаркаго, 
слѣдующимъ  образомъ:  отрѣзать  соразмѣрный  кусокъ  шпи- 
ку^  очистить,  срѣзать  верхъ  тонкими  пластами  до  отдѣля¬ 
ющейся  перепонки  для  жаркаго,  вторую  половину  нарѣ¬ 
зать  ломтиками  для  шпигованья,  соразмѣрно  назначенному 
предмету.^ 

ПІАМПИНЬОНЫ. 

Выжать  въ  кастрюлю  сокъ  изъ  одного  лимона ,  влить 
стаканъ  воды,  вымыть  въ  холодной  водѣ  шампиньоны, 
очистить  аккуратно  отъ  верхней  кожи  и  скласть  въ  при¬ 
готовленную  съ  лимономъ  воду;  когда  будутъ  готовы, 
положить  немного  масла ,  соли  и  вскипятить  на  огнѣ  по¬ 
крытыми,  потомъ  вылить  въ  каменную  посуду,  покрыть 
бумагою  и  поставить  въ  холодное  мѣсто. 

ПІАМПИНЬОНЫ  РУБЛЕННЫЕ. 

Очистки  отъ  шампиньоновъ  изрубить  мелко,  запасеро- 
вать  особо  мелко  изрубленнаго  шарлоту,  положить  въ 
оный  изрубленные  шампиньоны ,  вскипятить  на  плитѣ  и 
снабдивъ  солью,  немного  перцемъ  и  мелко  изрубленною 
зеленою  петрушкою,  размѣшать  все  вмѣстѣ ,  вылонсить  въ 
чашку  и  покрыть  бумагою. 

ШИНКОВАННАЯ  КАПУСТА. 

Взять  въ  кастрюлю  нужное  количество  кислой  шинко- 
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ванной  капусты,  положить  соотвѣтственный  кусокъ  шпику, 
налить  2-мъ  бульономъ ,  сварить  до  мягкости  и  запасеро- 
вать  на  маслѣ  мелко  нашинкованнаго  луку  ;  когда  будетъ 
готово,  выбрать  друшлаковою  ложкою  изъ  бульона  выше¬ 
сказанную  капусту,  соединить  съ  лукомъ,  размѣшать,  снаб¬ 
дить  по  вкусу  солью  и  перцемъ  и  употреблять. 


э. 

ЭССЕНЦІЯ  ИЗЪ  РАЗНОЙ  ЗЕЛЕНИ  ДЛЯ  РАВИГОТУ, 

Очистить  зеленаго  астрагопу,  кервелю ,  шарлоту  иди 
зеленаго  луку,  немного  зеленой  петрушки  и  шпинату,  вы¬ 
лить  все  вмѣстѣ  и  сварить  въ  кипячей  ключомъ  соленой 
водѣ  ;  когда  будетъ  мягкою  ,  отлить  на  друшлакъ  ,  пере¬ 
лить  холодною  водою  ,  отжать  ,  изрубить  мелко  ,  потомъ 
протереть  сквозь  частое  сито,  сложить  въ  каменную  посу¬ 
ду  и  поставить  въ  холодное  мѣсто  покрытою.  Зелень  для 
равиготу  должно  варить  въ  большой  кастрюлѣ  и  на  боль¬ 
шомъ  огнѣ,  не  переваривая,  въ  противномъ  случаѣ  опая 
теряетъ  зеленый  цвѣтъ. 

ЭССЕНЦІЯ  ИЗЪ  ШПИНАТУ. 

Очищенный  и  вымытый  зеленый  шпинатъ  осушить  на 
салФеткѣ,  истолочь  въ  каменной  ступкѣ ,  прожать  сквозь 
полотенцо  въ  маленькую  кастрюлю  и  поставить  на  плиту; 
когда  закипитъ,  отлить  на  частое  сито  ,  перелить  хо.іод- 
ною  водою,  протереть  въ  каменную  посуду  и  поставить 
въ  холодное  мѣсто  покрытымъ. 


т 

Я. 

ЯЙЦА  ВЫПУСКНЫЯ. 

Поставить  на  плиту  въ  умѣренной  кастрюлѣ  воды, 
влить  1  стаканъ  уксусу  и  положить  двѣ  столовыя  ложки 
соли;  когда  закипитъ,  выпустить  нужное  количество  са¬ 
мыхъ  свѣжихъ  яицъ,  выпускать  не  болѣе  4-хъ  штукъ  за 
разъ  и  кипятить  покрытыми  на  легкомъ  огнѣ  минуты, 
потомъ  выбрать  осторожно  ложкою  въ  холодную  воду, 
очистить  правильно  кругомъ  бѣлокъ,  и  оставить  до  употре¬ 
бленія  въ  холодной  водѣ. 

ЯЙЦА  ВЫПУСКНЫЯ  НА  СКОВОРОДУ. 

Выложить  масломъ  дно  сковороды,  выпустить  нужное 
количество  свѣжихъ  яицъ,  посолить,  окропить  масломъ  и 
поставить  въ  горячую  печку  ;  когда  обжарятся  сверху  и 
снизу  (не  пережарить),  вырѣзать  круглою  выемкою,  снять 
лопаткою  и  выложить  осторожно,  какъ  сказано  въ  своемъ 
мѣстѣ. 


ЯИЧНИЦА. 

Разбить  въ  кастрюлю  нужное  количество  яицъ,  поло¬ 
жить  по  пропорціи  соли,  перцу,  масла  и  немного  сливокъ; 
за  10  минутъ  до  отпуска  поставить  на  плиту  и  сбивать 
вѣничкомъ  до  готоваго  состоянія. 
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